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Riassunto
La produzione di carne bovina è un elemento chiave del settore agro-alimenta-
re brasiliano. Attualmente, infatti, il Paese è il secondo produttore mondiale ed il
più grande esportatore di questo prodotto nel mondo. La possibilità di esportate
verso i mercati internazionali  è stata tuttavia condizionata dall’adeguamento
degli standard brasiliani a quelli dei paesi importatori la cui implementazione è
stata effettua sia nell’ottica di proteggere la salute dei consumatori sia di pro-
muovere e rafforzare i rapporti commerciali nell’import-export. Pertanto, la nor-
mativa dei paesi importatori è stata spesso un modello di sviluppo per la defini-
zione dei nuovi standard brasiliani. In particolare, considerando che a partire
dal 1990 l’Europa è stato il principale importatore di carne bovina dal Brasile, la
legislazione europea è stata spesso utilizzata per adeguarne o, addirittura, svi-
lupparne la normativa. Nel presente lavoro sono state affrontate le problemati-
che ispettive e commerciali che caratterizzano la filiera bovina brasiliana, foca-
lizzando l’attenzione sulla normativa che regola gli scambi con l’Unione Euro-
pea, con lo scopo di effettuare un confronto tra le rispettive legislazioni in mate-
ria di sicurezza alimentare. Alla luce del nostro lavoro è possibile vedere come,
nonostante gli adeguamenti verificatisi negli ultimi anni, la normativa Brasiliana
risulti ancora frammentaria e lontana dal nuovo approccio europeo alla sicurez-
za alimentare. 
Parole  chiave: filiera  bovina,  sicurezza  alimentare,  legislazione  alimentare,
Brasile, Unione Europea
Abstract
The brazilian beef production is a key element of the agriculture sector in Brazil.
Nowadays, the country is the second largest producer and the largest exporter
of this  product in  the  world. The  ability  to export  to international  markets
however, was conditional upon conformity of brazilian standards to those of the
importing  countries.The implementation  of  these  standards has  been made
both in  order  to protect  the  health  of consumers  and to  promote  and
strengthen  business  relationships in  the  import – export  market.  Thus,  the
legislation of the importing countries has often been a development model for
the definition of the new brazilian standards. In particular, considering that since
1990 Europe  has  been the  main  importer  of brazilian  beef,  the  European
legislation has often been used to adapt or even develop the legislation. In this
paper, the commercial and inspection issues which characterize the brazilian
beef  industry  have  been  addressed.   Focusing attention  on legislation that
regulates the  trade with  the  European  Union has  allowed  a  comparison
between the respective laws on food. In this dissertation it is possible to see how
in spite of  the adjustments that have occurred in recent years, the brazilian
legislation is still fragmented and remains far from the new European approach
to food safety.
Key  words: brazilian  beef  chain,  food  safety,  brazilian  legislation,  Brazil,
European Union
INTRODUZIONE
Il  Brasile  rappresenta  oggi  una  delle  maggiori  potenze  mondiali  nell'ambito
agro-alimentare, distinguendosi come grande produttore ed esportatore di vari
prodotti agricoli. I primi scambi commerciali  di carni bovine brasiliane verso il
continente europeo risalgono infatti alla seconda metà del XIX secolo.
Il Brasile ha un patrimonio bovino che si attesta sui 205 milioni di capi, una stima
in continua crescita e con un tasso di  produttività che aumenta di  anno in
anno. Infatti, tra il 1995 e il 2012 il  patrimonio bovino brasiliano è aumentato del
27%, la produzione di carne bovina del 38% e le esportazioni del 73%. Nel 2012,
39,3 milioni di capi sono stati macellati; l’80% di esso è stato commercializzato
nel mercato interno brasiliano mentre il 20% è stato esportato in oltre 100 paesi.
In Brasile il mercato della carne bovina è uno dei mercati più diversificati, che
offre varie tipologie di prodotti e di tagli.
La globalizzazione del  comparto alimentare,  ha determinato la comparsa di
nuove problematiche ispettive di natura igienico sanitaria e commerciale, pre-
valentemente legate alle importazioni in Europa di prodotti provenienti da Paesi
emergenti o in via di sviluppo, dove il  livello della sicurezza alimentare non è
equiparabile a quello dei Paesi occidentali. In Brasile, è il Ministero della Agricol-
tura che, tramite il Segretariato della Protezione Agricola, regola e controlla  le
merci di origine animale in uscita dal Brasile, attestando la loro qualità e sicurez-
za. Inoltre, il Ministero ed i Servizi dello Stato dell'Agricoltura, hanno il compito di
monitorare e di certificare la conformità dei prodotti in esportazione con i requi-
siti  previsti  dalla  normativa brasiliana e dal  paese importatore.   L'obiettivo è
quello di preservare la sanità degli animali e garantire la conformità delle impor-
tazioni ed esportazioni dei prodotti di origine animale. In seguito agli scandali e
alle crisi alimentari che hanno segnato l’Europa nel corso degli anni ’90, i sistemi
di tracciabilità hanno assunto un ruolo primario nella sicurezza alimentare di filie-
ra assumendo una notevole importanza nel mercato internazionale. Inoltre, nel
corso degli anni, i consumatori hanno acquisito una sempre maggiore consape-
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volezza circa la salubrità degli alimenti, richiedendo prodotti con elevati stan-
dard qualitativi e privi di rischi per la salute.
Tra i fattori che maggiormente influiscono sulle esportazioni di carne bovina bra-
siliana nei mercati mondiali, si annoverano le problematiche di ordine sanitario
(che  possono portare anche ad un blocco dei commerci) e le barriere com-
merciali che riguardano le tariffe doganale.
La  carne,  oggetto  di  questa  tesi,  rappresenta  uno  dei  principali  prodotti  di
esportazione del paese e deve necessariamente soddisfare le esigenze imposte
dalle normative comunitarie. Attualmente, esistono differenze legislative tra Bra-
sile e Unione Europea e lo scopo di questa tesi è stato quello di analizzare le pro-
blematiche sanitarie e commerciali mettendo in evidenza sia le analogie che le




IL RUOLO DEL BRASILE NELL’EXPORT AGROALIMENTARE
Secondo uno studio realizzato nel 2011 dall'Organizzazione per la Cooperazione
e lo Sviluppo Economico (OCSE), il Brasile presenta un indice di sviluppo agricolo
superiore alla media mondiale. Nel settore agroalimentare, il Brasile è il paese
leader in America Latina e nei Paesi Caraibici, con una crescita media annua
del 3,6%. Il settore agroalimentare rappresenta una parte significativa dell’agro-
business brasiliano e dal 2000 ha contribuito in maniera sostanziosa al bilancio
commerciale del paese. Il Brasile è leader mondiale nella produzione ed espor-
tazione di prodotti agroalimentari e agli inizi del 2010, circa il 25% delle merci in
circolazione nei mercati mondiali, era di origine brasiliana (MAPA, 2013). Negli
ultimi venti anni le esportazioni agroalimentari brasiliane sono cresciute in ma-
niera  esponenziale  e  il  giro  di  affari,  che nel  1989  era  pari  a  $  13,9  miliardi
[(40,49% del PIL), ha raggiunto nel 2012 un valore di $ 95,8 miliardi (39.50 % del
PIL) (Tab. 1) (MAPA, 2013).


















1989 34,383 13,921 40,49 18,263 3,081 16,87 16,119 10,840
1990 31,414 12,990 41,35 20,661 3,184 15,41 10,752 9,806
1991 31,620 12,403 39,23 21,040 3,640 17,31 10,580 8,761
1992 35,793 14,455 40,38 20,554 2,962 14,41 15,239 11,492
1993 38,555 15,940 41,34 25,256 4,157 16,46 13,299 11,783
1994 43,545 19,105 43,87 33,079 5,678 17,16 10,466 13,427
1995 46,506 20,871 44,88 49,972 8,613 17,24 -3,466 12,258
1996 47,747 21,145 44,29 53,346 8,939 16,76 -5,599 12,206
1997 52,983 23,367 44,10 59,747 8,193 13,71 -6,765 15,173
1998 51,140 21,546 42,13 57,763 8,041 13,92 -6,624 13,505
1999 48,013 20,494 42,68 49,302 5,694 11,55 -1,289 14,800
2000 55,119 20,594 37,36 55,851 5,756 10,31 -0,732 14,838
2001 58,287 23,857 40,93 55,602 4,801 8,64 2,685 19,056
2002 60,439 24,840 41,10 47,243 4,449 9,42 13,196 20,391
2003 73,203 30,645 41,86 48,326 4,746 9,82 24,878 25,899
2004 96,677 39,029 40,37 62,836 4,831 7,69 33,842 34,198
2005 118,529 43,617 36,80 73,600 5,110 6,94 44,929 38,507
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2006 137,807 49,465 35,89 91,351 6,695 7,33 46,457 42,769
2007 160,649 58,420 36,37 120,617 8,719 7,23 40,032 49,701
2008 197,942 71,806 36,28 172,985 11,820 6,83 24,957 59,987
2009 152,995 64,786 42,35 127,722 9,900 7,75 25,273 54,886
2010 201,915 76,442 37,86 181,768 13,391 7,37 20,147 63,051
2011 256,040 94,968 37,09 226,238 17,497 7,73 29,802 77,471
2012 242,580 95,814 39,50 223,142 16,406 7,35 19,438 79,41
Tabella 1.1: Variazione delle esportazioni e delle importazioni di prodotti agroalimentari brasiliani tra il 1989 e il
2012.
Fonte: AgroStat Brasile a partire dei dati di SECEX/MDIC Elaborazione: CGOE/DPI/SRI/MAPA
Tra il 1989 e il 2012 però, la crisi economica che ha colpito la Russia e l’Asia ha
avuto un impatto negativo anche sulle esportazioni del Brasile, influendo sia sul
prezzo delle merci che sul PIL del Paese. Nonostante questo, l’agrobusiness bra-
siliano ha chiuso il 2012 con un surplus di $ 79,4 miliardi rispetto al 1989, compen-
sando il deficit di $ 59,9 miliardi di altri settori, fortemente colpiti dalla crisi eco-
nomica globale. Tale andamento è stato influenzato dalla siccità negli Stati Uni-
ti, con conseguente aumento dei prezzi internazionali dei cereali e della forte
domanda per il mais brasiliano. 
Tra il 2011 e il 2012 sebbene il settore agroalimentare abbia registrato un tasso di
crescita basso (+ 0,9%), ha comunque rappresentato un’elevata percentuale
(39,5%) del totale delle esportazioni brasiliane.
1.1 I RAPPORTI COMMERCIALI TRA BRASILE E UNIONE EUROPEA
Nel 2000, l'Unione Europea (UE) ha rappresentato il più grande mercato com-
merciale per i prodotti brasiliani, importando il 26,84% del totale delle sue espor-
tazioni, con un giro d'affari di oltre $ 14.780 milioni. Tra i paesi membri, i maggiori
partner commerciali del Brasile sono stati: i Paesi Bassi (5,08% delle esportazioni
brasiliane), la Germania (4,59%), il Belgio (3,39%), l’Italia (3,9% ), il Regno Unito
(2,72%), la Francia (3,14%) e la Spagna (1,83%).
Inoltre, nel 2000, l'Unione Europea è stata anche il principale paese fornitore di
prodotti per il Brasile, che ha importato il 25,18% del totale delle esportazioni co-
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munitarie per un valore di $ 14,05 miliardi. I principali paesi membri che hanno
commercializzato coi mercati brasiliani sono stati: la Germania (7,93% delle im-
portazioni brasiliane), l'Italia (3,89%), la Francia (3,38%), il Regno Unito (2,21% ), la
Spagna (2,0%) ed i Paesi Bassi (1,25%) (Oliveira,2013).
La Comunità Europea (CE) è il leader per consumo di prodotti agroalimentari di
origine brasiliana, sebbene il 30% di questi prodotti sia soggetto ad almeno un
tipo di barriera non tariffaria comunitaria. Tali barriere comprendono divieti, ga-
ranzie speciali e l'applicazione di licenze automatiche di importazione che va-
riano a seconda del periodo dell'anno e del prodotto (Oliveira, 2003).
Negli ultimi dieci anni, il commercio bilaterale tra i due partner si è mostrato in
costante crescita, con un tasso medio annuo del 14,6%. Nel periodo dal 2007 al
2011 le esportazioni totali del Brasile verso l’UE hanno registrato un incremento di
$ 451.15 milioni (+25,96%), mentre le importazioni di $ 416.27 milioni (+20,17%). In
relazione ai prodotti agricoli, l'aumento delle esportazioni del Brasile verso i terri-
tori comunitari è stato di $44,94 milioni, mentre le importazioni di $ 35,22 milioni
(Tab 1.2).
Bilancio Commerciale UE totale e settore agricolo  (US$ mil)
Unione Europea 2007 2011 Var. Media Annui (%)
Importazioni
Totale 2.063.780.948 2.480.057.141 4,7%
Agricola* 134.629.898 169.853.737 6,0%
Part.% 6,5% 6,8% -
Esportazioni
Totale 1.737.697.530 2.188.857.027 5,9%
Agricola* 101.795.380 146.741.197 9,6%
Part.% 5,9% 6,7% -
Tabella 1.2: Bilancio commerciale import-export (totale e settore agricolo) dell’Unione Europea nel
2007 e nel 2011.
* Comprende i prodotti di cui all'allegato 1 dell'accordo OMC sull'agricoltura - 1994, così come il pesce.
Fonte: TradeMap / CCR.
Nel 2011, il Brasile ha registrato un record commerciale delle esportazioni rag-
giungendo i 482,3 miliardi e gli scambi con l'Unione Europea (UE) hanno rappre-
sentato più di un quinto del totale ($ 99,4 miliardi), con un aumento del 20,8% ri-
spetto al 2010 ($ 82,3 miliardi). 
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Nel 2011, il caffè verde ha rappresentato per il Brasile il primo prodotto esporta-
to nei terrori comunitari, con un quantitativo di 942.000 tonnellate per un valore
di $ 4,3 miliardi. Rispetto al 2010, si è verificato un calo dei quantitativi esportati
(-4,5%) ma non del loro valore, che nel 2011 è addirittura aumentato del 48,5%
(nel 2010 era di $ 2,9 miliardi).
Recentemente, il Brasile ha visto crescere anche le proprie esportazioni di farina
di soia (10 milioni di tonnellate vendute per $ 4 miliardi), di semi di soia (5,6 milio-
ni di tonnellate vendute per $ 2,7 miliardi) e di succo d'arancia. Quest’ultimo è
uno dei prodotti agroalimentari che ha maggiormente contribuito al settore del-
le esportazioni agroalimentari brasiliane, con un fatturato in continua crescita
(da $ 1,0 miliardi  nel  2009 a $ 1,6 miliardi  nel  2012),  nonostante i  quantitativi
commercializzati siano rimasti pressoché invariati. 
Nel 2011, caffè, farina e semi di soia, succo d’arancia e tabacco non trasforma-
to hanno rappresentato nel complesso il 71,2% di tutte le esportazioni dei pro-
dotti agroalimentari brasiliani in UE.
Sebbene l’industria della carne rappresenti per il Brasile un notevole punto di
forza, essa non figura tra i 5 prodotti alimentari più esportati dal paese sudameri-
cano in UE.
Sui mercati comunitari giungono principalmente carne e visceri ($ 633 milioni di
dollari), carni bovina fresca (479 milioni dollari), carne di pollo trasformata($ 458
milioni) e fresca (365 milioni dollari) per un valore complessivo di circa $ 2,6 mi-
liardi.
Le importazioni  di  prodotti  comunitari  nei  mercati  brasiliani,  hanno seguito lo
stesso andamento delle esportazioni, raggiungendo nel 2011 un valore di $46,4
miliardi, con un tasso di crescita del 18,6% rispetto ai valori dell'anno precedente
($ 39,1 miliardi).
Le importazioni brasiliane di prodotti agricoli provenienti dal mercato europeo
nell'anno 2011 hanno registrato un incremento del 26% rispetto all'anno prece-
dente ($ 1,8 miliardi) . Tra i principali prodotti importati si riscontrano: olio d'oliva
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($ 262 milioni), vino ($ 134,9 milioni), whisky ($ 112,7 milioni), malto ($ 91,5 milioni)
e altri alimenti per animali domestici ($ 90,0 milioni).
1.2 IL SETTORE DELLA CARNE IN BRASILE  
Il Brasile, per le sue peculiarità climatiche e territoriali, presenta condizioni otti-
mali e favorevoli per l’allevamento di animali destinati alla produzione di carne.
Il paese dispone di suolo, clima, superficie terrestre, risorse umane e tecnologia,
in grado di soddisfare le richieste dei consumatori in termini quantitativi e di offri -
re vantaggi comparativi e prezzi competitivi (MERRIMAN, 2001). 
In Brasile, i bovini da carne sono principalmente allevati al pascolo, secondo un
modello di tipo estensivo, che trova ampio sviluppo sul vasto territorio brasiliano.
Questa tipologia di allevamento, oltre a garantire costi di produzione vantag-
giosi, attira investimenti tesi al miglioramento dei pascoli e del valore genetico
degli animali allevati. Attraverso il miglioramento del proprio patrimonio zootec-
nico il Brasile mira difatti ad incrementare la propria produttività e a raggiunge-
re nuovi mercati, in particolare quelli internazionali. 
Nel 2001, il Brasile si è affermato come il secondo produttore al mondo di carni
bovine e avicole e il quarto esportatore mondiale di carne suina (AGRIANUAL,
2010) e attualmente rappresenta il primo esportatore mondiale di carne bovina
(Martins, 2013). Il Brasile è diventato leader mondiale nelle esportazioni di carne
bovina grazie alla progressiva valorizzazione economica dei propri prodotti. Tra il
2007 e il 2012, il Brasile ha visto incrementare quasi del 70% il prezzo medio della
carne esportata e, nonostante in questo periodo sia diminuito il  volume delle
esportazioni, gli introiti da esse derivati sono andati incrementando. Nel 2012, il
Brasile ha commercializzato a livello mondiale 1,24 milioni di tonnellate di carne
per un giro di affari pari a $ 5,7 miliardi. Secondo i dati riportati nell'anno di 2013
dal Ministero dello Sviluppo, Industria e Commercio Estero (MDIC) il Brasile è re-
sponsabile del 15% della produzione mondiale di carne bovina, inferiore solita-
mente alla produzione degli Stati Uniti, che nel 2009 è stato di 11 miliardi di ton-
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nellate (19%) (Tab. 1.3). 
ESPORTAZIONI BRASILIANE DI CARNE BOVINA




VALORE QUANT. P.MEDIO 2012/2013
US$ kg US$/t US$ kg US$/t QUANT P.MEDIO
CARNE BOVINA 441.312.078 90.283.178 4.888 549.799.776 122.698.783 4.481  35,90 -8,33
HONG KONG
54.198.333 13.906.150 3.897 123.113.395 31.253.048 3.939  124,74 1,07
RUSSIA,FED.DA
129.129.447 29.094.737 4.438 114.323.202 27.845.006 4.106  -4,30 -7,49
UE 27
65.498.510 9.010.956 7.269 63.794.648 9.996.676 6.382  10,94 -12,21
VENEZUELA
22.719.145 4.657.167 4.878 62.873.034 11.854.899 5.304  154,55 8,72
CILE
43.099.619 7.271.238 5.927 42.595.296 7.813.383 5.452  7,46 -8,03
EGITO
23.691.822 6.104.990 3.881 28.542.539 8.948.196 3.190  46,57 -17,81
STATI UNITI
16.627.739 1.439.930 11.548 20.018.142 2.137.300 9.366  48,43 -18,89
IRA REP.ISL.DO
2.297.034 480.861 4.777 19.577.380 4.244.634 4.612  782,72 -3,45
LIBANO
6.320.556 1.191.202 5.306 8.591.566 1.619.300 5.306  35,94 -0,01
EMIR.ARABES UN.
5.301.257 987.485 5.368 7.970.146 1.620.688 4.918  64,12 -8,40
Sub-totale 368.883.462 74.144.716 4.975 491.399.348 107.333.130 4.578  44,76 -7,98
ALTRI 72.428.616 16.138.462 4.488 58.400.428 15.365.653 3.801  -4,79 -15,31
CARNE BOVINA in
natura
342.961.158 69.209.031 4.955 436.588.227 95.200.108 4.586  37,55 -7,46
RUSSIA,FED.DA
124.507.725 28.296.035 4.400 108.641.823 26.873.585 4.043 -5,03 -8,12
HONG KONG
26.474.624 5.860.356 4.518 84.702.821 19.122.914 4.429  226,31 -1,95
VENEZUELA
22.719.145 4.657.167 4.878 62.873.034 11.854.899 5.304  154,55 8,72
CILE
41.488.374 7.003.645 5.924 41.697.541 7.688.196 5.424  9,77 -8,44
UE 27
37.481.487 4.277.460 8.763 37.651.255 5.007.888 7.518  17,08 -14,20
EGITO
23.269.227 5.802.541 4.010 26.916.459 8.139.498 3.307  40,27 -17,54
IRA REP.ISL.DO
2.297.034 480.861 4.777 19.577.380 4.244.634 4.612  782,72 -3,45
LIBANO
5.406.390 848.208 6.374 8.319.985 1.476.885 5.633  74,12 -11,62
EMIR.ARABE UN.
4.489.395 785.158 5.718 7.570.875 1.521.931 4.975  93,84 -13,00
GIORDANIA
4.717.173 964.224 4.892 6.352.312 1.582.979 4.013  64,17 -17,97
Sub-totale 292.850.574 58.975.655 4.966 404.303.485 87.513.409 4.620  48,39 -6,96
ALTRI 50.110.584 10.233.376 4.897 32.284.742 7.686.699 4.200  -24,89 -14,23
CARNE BOVINA 
Trasfomata
52.572.020 8.040.924 6.538 52.174.467 8.792.283 5.934  9,34 -9,24
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ESPORTAZIONI BRASILIANE DI CARNE BOVINA




VALORE QUANT. P.MEDIO 2012/2013
US$ kg US$/t US$ kg US$/t QUANT P.MEDIO
INDUSTRIALIZZATA
UE 27
25.854.425 4.249.425 6.084 21.796.318 4.070.832 5.354  -4,20 -12,00
STATI UNITI
16.310.729 1.390.350 11.731 19.609.260 2.054.416 9.545  47,76 -18,64
CANADA
572.660 102.324 5.597 1.967.524 367.904 5.348  259,55 -4,44
JAMAICA
819.314 192.250 4.262 974.648 221.309 4.404  15,12 3,34
CILE
1.611.245 267.593 6.021 897.755 125.187 7.171  -53,22 19,10
EGITO
0 0 0 786.752 172.992 4.548  - -
TRINIDAD E 
TOBAGO
299.142 73.252 4.084 694.543 178.643 3.888  143,87 -4,80
ANGOLA
230.163 65.484 3.515 678.523 201.638 3.365  207,92 -4,26
GIORDANIA
626.676 145.282 4.314 508.514 136.206 3.733  -6,25 -13,45
GANA
34.423 13.818 2.491 389.730 115.407 3.377  735,19 35,56
Sub-totale 46.358.777 6.499.778 7.132 48.303.567 7.644.534 6.319  17,61 -11,41
ALTRI 6.213.243 1.541.146 4.032 3.870.900 1.147.749 3.373  -25,53 -16,35
FRATTAGLIE DI 
CARNE BOVINA
45.778.900 13.033.223 3.512 61.037.082 18.706.392 3.263  43,53 -7,11
HONG KONG
27.723.709 8.045.794 3.446 38.410.574 12.130.134 3.167  50,76 -8,10
RUSSIA,FED.DA
4.621.722 798.702 5.787 5.681.379 971.421 5.849  21,62 1,07
UE 27
2.162.598 484.071 4.468 4.347.075 917.956 4.736  89,63 6,00
UCRAINA
2.902.024 583.310 4.975 3.980.305 859.318 4.632  47,32 -6,90
KAZAKISTAN
495.907 95.005 5.220 1.877.138 329.238 5.701  246,55 9,23
ANGOLA
2.155.316 404.958 5.322 1.216.007 356.871 3.407 -11,87 -35,98
EGITO
422.595 302.449 1.397 839.328 635.706 1.320  110,19 -5,51
MOLDAVIA,REP.DA
69.773 24.479 2.850 700.302 214.832 3.260  777,62 14,36
COSTA D'AVORIO
175.315 151.281 1.159 576.028 601.169 958  297,39 -17,32
PARAGUAI
0 0 0 472.100 205.720 2.295  - -
Sub-totale 40.728.959 10.890.049 3.740 58.100.236 17.222.365 3.374  58,15 -9,80
ALTRI 5.049.941 2.143.174 2.356 2.936.846 1.484.027 1.979  -30,76 -16,01
Tabella 1.3: Dati relativi ai prodotti carnei esportati ed i principali paesi di destinazione in un periodo recenti.
Fonte: AgroStat Brasile- dati SECEX/MDIC
Il Brasile è riuscito a penetrare i nuovi mercati grazie alla produzione a basso co-
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sto (de Carvalho et al., 2008). Altro fattore importante del successo delle espor-
tazioni brasiliane di carne bovina è rappresentato dalla caduta della produzio-
ne e dalla commercializzazione della  carne bovina argentina (Brown,  2010),
che ha consentito ai prodotti di origine brasiliana l’ingresso in nuovi mercati.
Il Brasile non solo è il più grande esportatore mondiale ma la sua capacità pro-
duttiva è anche in grado di soddisfare a pieno la domanda interna, considera-
to anche che la popolazione brasiliana è uno tra le più grandi consumatrici di
carne bovina al mondo, con un valore pro-capite annuo di circa 36 kg.
Il mercato mondiale della carne bovina è notevolmente influenzato da tre fat-
tori  principali,  quali:  le caratteristiche del  paese allevatore,  le preferenze dei
consumatori e le barriere commerciali. (Dyck e Nelson, 2003).
Nel corso degli anni, la liberalizzazione del commercio, l’insorgenza di crisi ali-
mentari in altri paesi e l’adeguamento delle produzioni agli standard sanitari in-
ternazionali,  hanno contribuito a incrementare le esportazioni  e la vendita di
carne brasiliana. Gli scandali alimentari  dei primi anni Novanta, infatti, hanno
fortemente compromesso la fiducia dei consumatori europei, facendo aumen-
tare in modo considerevole il livello di attenzione nei confronti delle problemati-
che inerenti la qualità e la sicurezza dei prodotti agroalimentari.
1.3 COMMERCIO DI CARNE BRASILIANA IN UE
I paesi europei sono tra i più importanti partner commerciali del Brasile, sebbene
questa partnership sia stata più rilevante in passato, soprattutto nel corso degli
anni '90, quando l'Europa era la principale importatrice di carne di manzo brasi-





Valor (US$) Peso (kg) Valor (US$) Peso (kg)
CARNI 2.577.466.905 678.657.589 2.298.863.288 654.784.272 -10,81
CARNI BOVINA 812.600.435 107.701.998 792.739.869 115.079.463 -2,44
CARNI BOVINA in natura 478.799.283 48.478.197 466.825.469 56.705.216 -2,50
CARNI BOVINA INDUSTRIALIZATA 307.638.437 53.487.599 293.132.195 51.274.920 -4,72
FRATTAGLIE DI CARNE BOVINA 26.162.715 5.736.202 32.782.205 7.099.327 25,30






Valor (US$) Peso (kg) Valor (US$) Peso (kg)
CARNE DI POLLO in natura 365.309.434 155.947.445 320.836.101 143.999.564 -12,17
CARNE DI POLLO INDUSTRIALIZATA 458.171.271 140.801.678 374.887.070 128.306.962 -18,18
CARNE DI TACHINO 297.076.953 74.737.769 303.037.402 81.599.564 2,01
CARNE DI TACHINO in natura 31.101.093 8.774.006 31.162.326 8.634.115 0,20
CARNE DI TACHINO 
INDUSTRIALIZADA
265.975.860 65.963.763 271.875.076 72.965.449 2,22
CARNE SUINA 6.671.910 1.998.599 3.487.885 1.213.991 -47,72
CARNE SUINA in natura 79.337 23.004 234.075 79.000 195,04
FRATTAGLIE DI CARNE SUINI 6.592.573 1.975.595 3.253.810 1.134.991 -50,64
CARNE EQUINA 5.031.697 1.517.317 5.614.223 1.974.325 11,58
CARNES DI CAVALLO ASININO E 
MUAR
5.031.697 1.517.317 5.614.223 1.974.325 11,58
VARI CARNI, FRATTAGLIE E 
PREPARAZIONI
632.605.205 195.952.783 498.260.738 182.610.403 -21,24
VARI CARNI E FRATTAGLIE 632.561.913 195.940.729 498.241.787 182.603.623 -21,23
VARI PREPARAZIONI DI CARNI 43.292 12.054 18.951 6.780 -56,23
Tabella 1.4: Le esportazioni brasiliane di carne verso l'UE brasiliane: consolidato in 2011 e 2012.
Fonti: AGROSTAT Brasile / MAP e MDIC
Attualmente i paesi comunitari importano meno del 10% delle esportazioni brasi-
liani di carne di manzo pero sono i paesi che più valorizzano tale prodotto, nel
mercato internazionale. 
Storicamente, dal 1998 fino al 2002 la crescita delle esportazioni brasiliani di car-
ne bovina verso i paesi comunitari, è stata moderata ma senza un'alterazione
del fatturato. Questo perché, in tale periodo, vi è stata una variazione nel prez-
zo della carne bovina passando da US$ 2,38/kg a US$ 3,28/kg. Inoltre il commer-
cio brasiliano è stato favorito dalla crisi alimentare scatenata in EU dalla BSE che
ha stimolato le importazioni comunitarie di carne bovina brasiliana. In questo
contesto però, vi è stato un calo notevole, su scala europea del consumo ge-
nerale di carne bovina.
A partire dal 2006, si è verificata una riduzione nel volume delle esportazioni di
carne bovina dal Brasile verso i mercati comunitari. In questo stesso periodo la
moneta brasiliana ha avuto una valorizzazione nel mercato internazionale, ed
nuove  partnership commerciali, hanno determinato su scala mondiale un au-
mento della richiesta di carne bovina brasiliana.
Nonostante la contrazione del volume delle vendite e del fatturato, la carne
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bovina brasiliana è un prodotto notevolmente valorizzato in Europa, tant'è che il
prezzo pagato dai mercato comunitari è superiore a quello degli altri Paesi. La
commercializzazione in UE della carne di origine brasiliana è soggetta a quote li-
mite, licenze di importazione, garanzie e divieti. Le esportazioni di tagli pregiati
di carne bovina diretti verso l'Unione europea devono rispettare un volume mas-
simo di 5000 tonnellate all'anno, superato il quale vengono applicati tassi doga-
nali che variano dal 12,8 euro/tonnellata al 14,2 euro/tonnellata. 
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CAPITOLO 2
SICUREZZA ALIMENTARE IN BRASILE
2.1 LA SICUREZZA ALIMENTARE: UNA PROBLEMATICA GLOBALE
Dalla metà degli anni ‘90, a causa delle crisi alimentari causata dalla BSE e del-
la contaminazione in Belgio, dei polli da carne (broiler) con la diossina presente
nei mangimi, la sanità animale e la sicurezza alimentare hanno acquisto una
sempre maggiore importanza. A seguito di queste crisi, la percezione dei consu-
matori circa la qualità degli alimenti, è cambiata radicalmente, essi sono difatti
diventati più esigenti riguardo ai provvedimenti nazionali e internazionali, in ma-
teria di sorveglianza e controllo della sicurezza. Successivamente, lo scenario si
è ulteriormente aggravato con la comparsa dell'influenza aviaria, che ha avuto
origine nei paesi asiatici e che si è poi diffusa negli Stati Uniti e nel nord Europa,
causando una vera e propria crisi nel settore del pollame. L'importanza acquisi-
ta dalla sicurezza alimentare è da ricondursi alle conseguenze di ordine econo-
mico che tali crisi hanno nell’industria alimentare. Ne sono un esempio, la spesa
di circa 6 miliardi di dollari sostenuta dal Regno Unito per affrontare e gestire i
problemi derivanti  dalla BSE (NAZIONI UNITE. FAO, 2003) e il  drastico calo del
commercio internazionale delle carni di pollame in seguito all’influenza aviaria,
che solo in Asia ha determinato l’ abbattimento di oltre 20 milioni di volatili. 
La posizione assunta dalla CEE di fronte a questo nuovo quadro di insicurezza
alimentare, si è esplicitata con la pubblicazione del Libro Bianco nel gennaio
del 2000, al fine di rispondere alla necessità di un'ulteriore armonizzazione dei si-
stemi europei di controllo. Questo documento rende prioritario il dialogo perma-
nente con i consumatori e gli operatori del settore, al fine di ripristinare la fiducia
reciproca e rafforza la necessità di mettere a disposizione dei cittadini informa-
zioni  chiare e precise in merito alla qualità, ai  possibili  rischi  alimentari  e alla
composizione degli alimenti.
Proseguendo, alla fine di Gennaio 2002 è stato emanato in UE il Regolamento
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(CE) n.178/2002, che ad oggi rappresenta il testo di base della legislazione co-
munitaria e stabilisce i cinque principi generali in materia di sicurezza alimenta-
re:
1) il riconoscimento della natura integrata della catena alimentare; 
2) l'essenzialità dell'analisi di rischio;
3) il riconoscimento della responsabilità di tutte le parti interessate nel settore
alimentare;
4) l'obbligo per la tracciabilità del prodotto in tutte le fasi della catena;
5) il riconoscimento del diritto dei cittadini all'informazione chiara e precisa da
parte delle autorità pubbliche.
L'importanza di tali principi è stata rafforzata dall'istituzione ufficiale, dell'Autorità
Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA) e della Commissione Permanente
per la catena alimentare e la salute degli animali, che hanno sostituito gli otto
comitati scientifici permanenti esistenti. 
Un altro riflesso importante è stato il documento preparato dalla FAO nel 2003,
che ha determinato il nuovo approccio strategico alla sicurezza sanitaria e alla
qualità degli alimenti, in conformità con il principio della visione congiunta della
catena  alimentare.  Il  documento  afferma,  così  come  il  Regolamento  (CE)
n.178/2002, che la responsabilità di un alimento sano e nutriente è di tutti i mem-
bri della filiera, cioè di tutti coloro che producono, trasformano, vendono o som-
ministrano alimenti. La sua attuazione richiede politiche ben precise, baste su
regolamenti e programmi di controllo definiti, sia a livello nazionale che locale
(NAZIONI UNITE. FAO, 2003).
A tal proposito, la FAO ritiene che lo stretto legame tra la salute e lo sviluppo
economico debba essere considerato anche in termini di sistemi di sicurezza ali-
mentare globalizzati. Cioè, la sicurezza degli alimenti deve essere considerata in
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un contesto globale dinamico e in continua evoluzione, soprattutto in relazione
ai quei prodotti provenienti da paesi che non hanno standard di sicurezza ade-
guati a quelli internazionali. Pertanto, l'efficacia del controllo alimentare nazio-
nale è essenziale per proteggere la salute e la sicurezza dei consumatori e per
contribuire in modo decisivo a garantire la sicurezza e la qualità delle produzioni
nonchè la conformità ai requisiti previsti (NAZIONI UNITE. FAO, OMS, 2003).
Pertanto la proposta della FAO dovrebbe essere estesa a tutti i paesi che parte-
cipano al commercio internazionale, essa comprende i seguenti argomenti:
a) la legislazione e le regole alimentari dal carattere preventivo;
b) a gestione del controllo degli alimenti, che prevede: una strategia nazionale
integrata, la definizione di norme e regolamenti, la partecipazione ad attivi-
tà internazionali di controllo alimentare, la definizione di procedure di inter-
vento in caso di emergenza e l’analisi dei rischi;
c) servizi di ispezione, con una corretta formazione degli ispettori;
d) i servizi di ispezione, con una corretta formazione degli ispettori; 
e) l'educazione, comunicazione e formazione per le diverse parti coinvolte nel-
la filiera  (NAZIONI UNITE . FAO, OMS, 2003).
2.2 LA SICUREZZA E LA SALUTE NEI PAESI IN VIA DI SVILUPPO: LE APPLICAZIONI NEL
CASO DEL BRASILE
Nel commercio internazionale, con particolare attenzione alla sicurezza alimen-
tare, i paesi in via di sviluppo presentano dei sistemi di controllo diversificati e
non sempre adeguati agli standard internazionali.
In questi paesi, infatti, i sistemi di sicurezza degli alimenti affrontano problemi di
crescita demografica dilagante, l'urbanizzazione incontrollata, problemi nei set-
tori di produzione e distribuzione dei prodotti freschi e trasformati, problemi am-
bientali, che espongono i consumatori ad una serie di rischi potenziali per quan-
to riguarda la sicurezza degli alimenti, rendendo più difficile l’implementazione
delle regole e dei controlli (NAZIONI UNITE. FAO, 2003).
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In particolare per quanto riguarda il Brasile, seguendo l'esempio di altri paesi in
via di sviluppo, la sfida politica e sociale è quella di sradicare la povertà e la
fame per assicurare, in particolare, la sicurezza alimentare. I programmi con ca-
rattere di emergenza o supplementari, mirati a gruppi specifici della popolazio-
ne sono stati implementati nel corso degli anni, da molti regimi diversi e partiti
politici. Attualmente però non sono ancora del tutto sufficienti a risolvere defini-
tivamente il problema, che è molto più che l'accesso alla disponibilità del cibo
e che richiede un’efficace politica di redistribuzione del reddito.
In questo senso,  sono state implementate importanti  misure regolamentari  in
anni recenti. Inizialmente, l’attenzione è stata posta sul settore lattiero caseario,
con l’obiettivo di migliorare e modernizzare i sistemi produttivi di latte e dei pro-
dotti derivati. Tra i primi interventi vi furono: il raffreddamento del prodotto fre-
sco in allevamento, l’organizzazione di un sistema di raccolta di massa e la revi-
sione del controllo di qualità e di qualificazione. Con l'Istruzione n.51 del Settem-
bre 2002, del Dipartimento di ispezione di prodotti animali (DIPOA) sono state fis-
sate le norme sanitarie per la produzione del latte di tipo A, B e C, rendendo ob-
bligatorio il controllo delle malattie, oltre a specificare le procedure che devono
essere eseguite nel processo di mungitura.
Per quanto riguarda gli animali da reddito, è stato introdotto nella filiera bovina,
il sistema brasiliano di identificazione e certificazione di bovini e Bufali (SISBOV), i
cui standard operativi sono stati approvati con la Normativa n. 21 del 2 aprile
2004.
Tutti gli animali destinati all'esportazione devono essere registrati nel Sistema Bra-
siliano di Identificazione e certificazione di bovini e bufalini”- SISBOV. Spetterà al
Servizio di Ispezione Federale controllare e prevenire l'esportazione di prodotti e
sottoprodotti derivati dalla carne di manzo o di bufala, che non rispondano a
tutti i requisiti necessari per l'esportazione ovvero: gli animali devono essere ma-
cellati  in stabilimenti  abilitati  all'esportazione e devono essere accompagnati
dal documento di transito animale (GTA) e dal documento di  identificazione
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degli animali (DIA).
Secondo le regole, il Ministero dell'Agricoltura, dell'Allevamento e dell'Approvvi-
gionamento (MAPA) ha il compito di verificare: i macelli, gli enti certificatori e le
aziende agro-alimentari. 
Per quanto riguarda il sistema biologico di produzione agricola e industriale, è
stata sancita il  23 dicembre del 2003 la Legge n.10.831 che oltre a definire il
concetto di sistema organico e le sue finalità, permette la tracciabilità nella ca-
tena produttiva e ne rende responsabili  tutte le persone e le entità coinvolte
nella filiera ovvero: i produttori, distributori, commercianti e certificatori, secondo
il livello di partecipazione di ciascuno ed in relazione alle caratteristiche di quali-
tà dei prodotti  biologici regolamentati.  Con questa Legge divengono fonda-
mentali la certificazione di produzione biologica, definendo i sistemi di produzio-
ne, i criteri e le circostanze di applicazione, nonchè le procedure per il controllo
della produzione, la circolazione, lo stoccaggio,  la commercializzazione e la
certificazione dei prodotti biologici in sul suolo nazionale e all'estero.
Il controllo delle informazioni relative alla classificazione del prodotto è respon-
sabilità  del  corpo  tecnico  del  MAPA,  mentre  la  verifica  degli  aspetti  igie-
nico-sanitarie è di competenza del Ministero della Salute e le informazioni quan-
titative relative del Ministero dello Sviluppo, Industria e Commercio Estero, attra-
verso il Istituto Nazionale di Misurazione, Qualità e tecnologia (INMETRO).
2.2.1 Barriere non tariffarie applicate ai principali prodotti agroalimentari brasiliani
nel mercato internazionale
Nei paesi sviluppati come Stati Uniti, Unione Europea e Giappone, l'ingresso di
prodotti brasiliani è limitato da una serie di strumenti ed azioni protezionistiche
tra le quali  tariffe doganali  e altre tipologie di  barriere non tariffarie (SECEX,
2008).
Per quanto riguarda la limitazione al commercio dei prodotti, a livello internazio-
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nale i principali ostacoli sono definiti da (SECEX, 2008):
a) Barriere tariffarie: le tariffe doganali, le tasse e le misure di valutazione doga-
nali;
b) Barriere non tariffarie: restrizioni quantitative, licenze di importazione, proce-
dure doganali, misure antidumping e compensative;
c) Barriere tecniche: le norme e le regolamentazioni tecniche, le norme sanita-
rie e fitosanitarie, le norme di sorveglianza di animali e vegetali.
A partire dal 1962 sono state definite delle politiche settoriali specifiche denomi-
nate "Organizzazioni Comuni di Mercato (OCM)” che regolamentano tutti i set-
tori dell'agricoltura europea, ad eccezione delle patate e dell’alcol. Così, ce-
reali, carne bovina, di maiale, di pollo, latticini, uova, frutta, verdura, vino, oli e
grassi vegetali sono oggetto di OCM.
Prazeres (2002, p.62) spiega che nell'ambito dal OMC, uno Stato membro tende
ad adottare misure di protezione come le barriere non tariffarie, perché le tarif-
fe sono facilmente identificabili. Tuttavia le barriere non tariffarie, anche se ridot-
te a pochi casi legali, tendono ad essere sempre più utilizzate.
Secondo la letteratura specializzata in merito, le barriere non tariffarie differisco-
no per tipologia e livello di restrizione. Generalmente per barriere non tariffarie si
intendono tutte quelle leggi, regolamenti, politiche interne o pratiche che un
Paese adotta, al fine di limitare l’ingresso dei prodotti nel proprio mercato.
In letteratura e nei lavori  internazionali,  sono solitamente considerate barriere
non tariffarie le misure e gli strumenti di politica economica, riguardanti il com-
mercio tra due o più paesi,  che si  focalizzano direttamente sulla quantità di
merce importata e che richiedono l'uso di meccanismi tariffari (MDIC, 2003).
Pertanto, Barral (2002, p. 19) definisce come barriere non tariffarie le seguenti
forme: divieti, quote, sussidi e meccanismi normativi. Quest'ultimi sono conside-
rati come la barriera non tariffaria più controversa fra quelle applicate più re-
centemente.
Vi sono, inoltre, le barriere tecniche derivanti da un intervento diretto del paese
29
importatore, attraverso l’applicazione di regolamenti e di requisiti specifici agli
esportatori e ai prodotti esportati, affinché essi adempiano alle normative stabi-
lite a livello internazionale. (CNI; MDIC; AEB, 2003). Pertanto, le barriere tecniche
sono il risultato di requisiti stabiliti dagli acquirenti per i prodotti o servizi, in relazio-
ne alle loro caratteristiche e per accertare la conformità dei prodotti agli stan-
dard normativi (ad esempio controlli specifici, ispezioni, analisi di laboratori).
L'Unione europea è il maggiore mercato consumatore dei prodotti agroalimen-
tari brasiliani, tuttavia, il 30% delle importazioni dei prodotti alimentari brasiliani
da parte dell'UE, sono interessati da almeno un tipo di barriera non tariffaria. Le
barriere più comuni sono i divieti, le garanzie speciali e l'applicazione di licenze
automatiche di importazione che variano a seconda del periodo dell'anno e
del prodotto (Oliveira, 2003).
Per quanto riguarda la carne, come citato dal Bureau of Foreign Trade (SECEX,
2008), i meccanismi di protezione applicati dalla Comunità Europea sono:
 per la carne di manzo: diritti doganali, restituzioni e interventi come: prezzi
minimi  di  commercializzazione,  conservazione del  prodotto  e  sovvenzioni  (la
sovvenzione d un beneficio economico concesso dal governo ai produttori o
esportatori, al fine di renderli pir competitivi). 
 per  la  carne  di  maiale,  uova  e  pollame:  diritti  doganali,  le  restituzioni
all'esportazione.
I regolamenti garantiscono che i servizi o i prodotti forniti soddisfino i requisiti di si-
curezza per le persone, per i beni, per la salute, per la sicurezza, per la salute
animale e vegetale, per la prevenzione della concorrenza sleale, per la prote-
zione dell'ambiente e per la sicurezza nazionale. Sono, quindi obiettivi conside-
rati legittimi, come definito nell'accordo sulle barriere tecniche (TBT) dell'OMC.
2.2.2 Barriere tecniche sanitarie e fitosanitarie
I  regolamenti  che si  riferiscono alla  contaminazione microbiologica degli  ali-
menti, o definiscono i livelli di residui di pesticidi e farmaci veterinari, o che indivi-
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duano gli additivi autorizzati, sono soggetti all'accordo sulle misure Sanitarie e Fi-
tosanitarie  (SPS)  della  OMC,  che viene  esteso  anche ad alcune prescrizioni
sull'imballaggio e l'etichettatura, se queste hanno relazione diretta con la sicu-
rezza alimentare. 
Obiettivo fondamentale dell'accordo SPS è quello di garantire ad ogni governo
il livello di protezione sanitaria che esso ritiene opportuno, senza utilizzare tale
garanzia  a  fini  protezionistici,  imponendo restrizioni  agli  scambi  internazionali
(Presser e Almeida, 2004 p. 16).
In molti casi le misure SPS che limitano l'accesso ai mercati dei paesi importatori,
soprattutto quelli  che mirano a garantire una maggiore sicurezza alimentare,
sono  legate  alle  problematiche  ambientali  dei  paesi  esportatori  (Jha,  2002
apud, Presser e Almeida, 2004 p. 9).
Il mercato Brasiliano è uno dei più colpiti dai vincoli di tipo sanitario. Ciò è da ri-
condursi all’insorgenza negli allevamenti di varie malattie infettive che hanno
destato sul piano internazionale una certa preoccupazione e un dato allarmi-
smo (Galli, 2005), come l'afta epizootica e la BSE.
L'afta epizootica è una zoonosi causata da un Picornavirus, del Genere Aphtho-
virus,  altamente contagiosa e  causa notevoli  perdite  economiche.  Colpisce
prevalentemente i bovini ma anche bufali, ovini, caprini, suini e ruminanti selva-
tici e la trasmissione può avvenire per contatto diretto o indiretto con una bassa
mortalità tra gli adulti  (OIE, 2012).
Nei prodotti di origine animale, la contaminazione può avvenire anche in segui-
to a rigor mortis, questo perché il virus sopravvive nel midollo osseo a pH neutro,
sebbene sia comunque distrutto nel muscolo dove il pH è inferiore a 6. Oltre che
nel midollo osseo il virus sopravvive anche nei linfonodi. 
Il virus può ritrovarsi nei prodotti lattiero-caseari in seguito ai normali processi di
pastorizzazione, ma è inattivato dalla ultra pastorizzazione ad alta temperatura.
Sopravvive all'essiccazione, ma può persistere per giorni o settimane in materia
organica  in  ambiente  umido.  Può  persistere  nei  foraggi  contaminati  e
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nell'ambiente per 1 mese, a seconda della temperatura e delle condizioni di
pH. 
L'afta epizootica è inserita nella lista della World Organization for Animal Health
(OIE) e le misure sanitarie sono contemplate dal Terrestrial Animal Health Code
(Codice zoosanitario internazionale) e pertanto soggetta a denuncia obbliga-
toria a livello internazionale.
In UE l'afta epizootica è regolamentata dalla Decisione 93/402/CEE del 22/07/93
(successivamente modificata dalla Decisione 98/16 del 12/15/97), che definisce
le condizioni di ispezione sanitaria e la certificazione veterinaria per l'importazio-
ne di carne fresche provenienti dai paesi dell'America Latina.
Nel  1992 in Brasile,  è stato creato il  programma nazionale per l'eradicazione
dell'afta epizootica (il “PANAFTOSA “) che, in base alla prevalenza della malat-
tia ha diviso il Paese in aree e individuato le zone indenni. L'adozione del princi-
pio di regionalizzazione, in particolare per i paesi con grande estensione territo-
riale come il Brasile, ha consentito al commercio internazionale di controllare la
malattia e di creare zone riconosciute indenni, con o senza vaccinazione (Lima,
Miranda & Galli, 2005). Gli sforzi del paese per soddisfare le esigenze di controllo
sanitario,  stabiliti  dalle  organizzazioni  internazionali,  ha  reso  il  Brasile  libero
dell'afta epizootica con vaccinazione.
Attualmente  l'UE  non  riconosce  automaticamente  le  dichiarazioni  rilasciate
dall'OIE in merito ai Paesi esenti dell'afta epizootica, motivo per il quale le espor-
tazioni di carne di manzo con osso e le frattaglie bovine provenienti dal Brasile,
soffrono ancora di restrizioni di accesso ai mercati. Ad esempio, alla luce delle
norme europee, che richiedono determinate condizioni di allevamento, ingras-
so e di manipolazione che solo i paesi del Mercato Comune del Sud (Mercosul)
soddisfano, questi paesi hanno raggiunto lo status di paesi liberi dell'afta epizoo-
tica.
Il Brasile, sotto il  coordinamento del Ministero dell'Agricoltura (MAPA), e con il
supporto e il lavoro dei servizi dai veterinari ufficiali nazionali, continua a lottare
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per l'eradicazione dell'afta epizootica e attualmente, solo una striscia di terra
nel nord del Paese non è del tutto esente.
In Brasile, il Panaftosa ha come strategia principale la progressiva attuazione ed
il mantenimento delle zone libere dell'afta epizootica, (secondo le linee guida
stabilite dalla OIE) e attualmente, grazie ai piani di vaccinazione, la maggior
parte del patrimonio bovino brasiliano (190 milioni di capi) si trova in territorio in-
denne dall'afta epizootica. La strategia del governo brasiliano ha dimostrato di
essere efficiente e si prevede di raggiungere lo stato di indennità da in tutto il
territorio nei prossimi anni.
L'altra malattia soggetta a denuncia è la BSE, patologia progressiva del sistema
nervoso dei bovini e con prognosi infausta. La malattia ha un lungo periodo di
incubazione (in media da quattro a cinque anni) e attualmente non esiste al-
cun trattamento o vaccino. La BSE fa parte di un gruppo di malattie conosciute
come Encefalopatie Spongiformi Trasmissibili (TSE). Altre TSE sono la Scrapie nelle
pecore, la sindrome del dimagrimento cronico (CWD) nei cervi e nelle alci e la
malattia di Creutzfeldt-Jakob nell'uomo. La BSE, come altre TSE, è caratterizzata
dalla presenza di una proteina anomala infettiva chiamata prione nel tessuto
nervoso. La degenerazione spugnosa del cervello esita in gravi sintomi neurolo-
gici che portano a morte l'animale. È una malattia presente nella lista del Codi-
ce sanitario degli animali terrestri e pertanto deve essere segnalata all' OIE (Ca-
pitolo 1.1 - Notifica delle malattie e dei dati epidemiologici). La BSE è una delle
malattia per il quale l'OIE ha stabilito il riconoscimento ufficiale di stato sanitario
delle zone e paesi, il Brasile è stato segnalato come un paese con basso rischio
(OIE, 2013).
In relazione alle crisi generate dalla "mucca pazza" (encefalopatie spongiformi
trasmissibili, o encefalopatia spongiforme bovina, BSE), l'UE ha adottato misure
specifiche per questa patologia. Sono state individuati i "materiali specifici a ri-
schio"  (MSR)  nella  diffusione delle  encefalopatie  spongiformi  trasmissibili  e  le
zone riconosciute a basso rischio "BSE". In relazione ai materiali specifici a rischio
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(MSR) sono stati  stabiliti  i  requisiti  che devono essere soddisfatti,  a partire dal
01/04/2001. La Direttiva Europea n. 92/46 e successive modifiche, richiede che i
prodotti di origine animale importati nell'UE da Paesi Terzi provengano da stabili-
menti certificati dalla Commissione europea (SECEX, 2008).
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CAPITOLO 3
IL SETTORE DELLE CARNI IN BRASILE: ASPETTI IGIENICO SANITARI E NOR-
MATIVA
La definizione di  carne, dettata dalla legislazione europea è la seguente: "le
parti commestibili degli animali di cui ai punti da 1.2 a 1.8 compreso il sangue.
(Specie diverse), (Regolamento CE n. 853/2004 (CE, 2004). La definizione di car-
ne secondo il RIISPOA (Brasil, 1952) è invece: “tutte quelle masse muscolari ma-
turate e altri tessuti che li accompagnano, con o senza il segmento osseo corri-
spondente, ottenuti da animali macellati sotto ispezione veterinaria"
La carne è un substrato di eccellenza per la crescita microbica, grazie soprat-
tutto alla sua attività di acqua libera (aw) di 0,99, e dei suoi componenti a basso
peso molecolare,  come i carboidrati,  gli aminoacidi e i lattati.
I batteri Gram-negativi sono i principali responsabili della decomposizione della
carne, in particolare Pseudomonas, Acinetobacter, Psychrobacter e Moraxella.
Essi costituiscono un potenziale pericolo per i consumatori, in quanto può tra-
sportare i microrganismi patogeni, come  Salmonella,  Escherichia coli enteroe-
morragica,  Yersinia enterocolitica,  Campylobacter jejuni,  Campylobacter coli,
Staphylococcus aureus,  Listeria monocytogenes,  Clostridium perfringens,  Aero-
monas hydrophila, Clostridium botulinum e Bacillus cereus (GIL, 2000).
I principali responsabili della contaminazione delle carni sono la pelle, le feci, il
contenuto  intestinale,  gli  operatori  e  gli  strumenti.  L'aria  è  stata riconosciuta
come una potenziale fonte di contaminazione microbica negli stabilimenti con
grande ripercussione nella salute pubblica e la qualità del prodotto. (Prender-
gast et al. 2004). L'importanza della qualità dell'acqua nell'industria alimentare è
molto importante, visto che durante le operazioni di macellazione, ed altre ope-
razioni,  l'acqua usata in  grandi  quantità,  se  non è trattata bene,  può agire
come un agente diffusore di contaminanti (Fransen et al., 1996). La temperatu-
ra, poi, è il fattore esterno che maggiormente influenza la crescita di microrga-
nismi. In generale, maggiore è la temperatura, più elevata è la velocità di cre-
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scita di microorganismi (Frazier, 1972).
Nel corso delle fasi di macellazione, i prodotti a base di carne sono naturalmen-
te sensibili alla contaminazione microbiologica, derivante non solo dagli animali
stessi ma anche dagli ambienti di macellazione, raffreddamento e contamina-
zione crociate. Pertanto, un controllo igienico efficiente dovrebbe essere adot-
tato  sistematicamente,  come richiesto  dalla  legislazione  nazionale  brasiliana
(Ordinanza n. 326 e n. 368, Brasil, 1997a, 1997b), e compatibilmente con la real-
tà del mercato attuale e delle richieste dei consumatori. In questo contesto, gli
strumenti quali GMP e HACCP sono estremamente importanti per aiutare il con-
trollo della contaminazione, oltre a consentire il monitoraggio dei punti chiave
nella linea di macellazione in cui la contaminazione microbica può essere più ri -
levante. 
Durante la macellazione, la contaminazione delle carcasse dei bovini può esse-
re crociata, ovvero per contatto diretto tra gli animali ancora in vita oppure per
contatto della superficie esterna della pelle con le masse muscolari durante la
scuoiamento; in seguito alla rottura dell'intestino durante l'eviscerazione; la ma-
nipolazione impropria delle carcasse, la contaminazione attraverso gli operatori,
gli utensili o le strutture scarsamente igienizzate (Jordan et al., 1999, Bolton et al.,
2001).
La ridistribuzione dei microrganismi di solito avviene per contatto diretto di car-
casse pulite con carcasse contaminate e per il lavaggio alla fine del processo
di macellazione (Bolton et al., 2001). La ridistribuzione dei microrganismi tende a
verificarsi soprattutto nei punti più bassi della carcassa, come il collo e il petto a
causa del deflusso di acqua di lavaggio, o nelle aree più esposte e può verifi-
carsi durante la rimozione meccanica delle parti sporche o durante il lavaggio
finale della carcassa.
Considerando le fasi di lavorazione, (Bolton et al. 2001) alcuni punti in particola-
re possono essere considerati un punto critico di controllo (PCC) del processo di
macellazione, analizzando la contaminazione visibile delle carcasse: lo scuoia-
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mento (contaminazione delle carcasse con microrganismi sulla pelle), l'evisce-
razione (contaminazione con il contenuto intestinale), la divisione delle carcas-
se in mezzene e il lavaggio finale (contaminazione attraverso l'acqua nebulizza-
ta). 
Ai fini di limitare la moltiplicazione batterica, l'utilizzo di basse temperature è il
trattamento più appropriato per mantenere la qualità dei prodotti  a base di
carne cercando di inibire la crescita della maggior parte dei microrganismi alte-
ranti. Tuttavia, alcuni gruppi di microrganismi sono in grado di svilupparsi a que-
ste temperature come ad esempio gli psicrotrofi, tra i quali Pseudomonas spp. e
la Listeria monocytogenes. Oltre agli psicotropi, diversi altri gruppi di microrgani-
smi devono essere ricercati per definire le condizioni igieniche di produzione nei
macelli,  nella conservazione e nello stoccaggio di  questi  prodotti.  Buchanan
(2000) divide la ricerca di microrganismi in due classi: il rilevamento diretto dei
microrganismi potenzialmente patogeni, e la ricerca di indicatori  indiretti  che
mostrano le condizioni igieniche di produzione e che possono suggerire la pre-
senza di agenti patogeni.
La ricerca indiretta può essere eseguita in due modi: 
1) valutando gli indicatori microbici della presenza di patogeni specifici; 
2) attraverso gli indicatori di igiene che rivelano le condizioni a cui l'alimento è
stato esposto. 
Un esempio del primo modo sono le specie non patogene del genere Listeria,
che indicano la potenziale presenza di patogeni quali L. monocytogenes. Per il
secondo metodo gli esempi principali sono i microrganismi generalmente ricer-
cati nel controllo di qualità dei prodotti alimentari, come ad esempio gli aerobi
mesofilli, i coliformi, le Enterobacteriaceae, e e gli psicrotrofi. 
Per un efficace controllo igienico dei processi produttivi, la stima dei microrgani-
smi aerobi mesofilli fornisce un'indicazione generale circa la popolazione batte-
rica nei prodotti, siano essi patogeni o non. Elevati livelli di contaminazione sono
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associati a bassa qualità del prodotto, ed a condizioni igieniche scarse nei pro-
cessi di trasformazione (Gill et al, 1998; Jay, 2005) o alla conservazione/stocag-
gio a temperature elevate. 
I coliformi sono considerati buoni indicatori delle condizioni igieniche delle pro-
duzioni e tra essi  l'Escherichia coli  è la specie più rappresentativa (Eisel et al,
1997; Jay, 2005).
Considerata l'importanza che la carne bovina rappresenta per l'economia bra-
siliana, è necessario che le regole che ne governano la produzione siano preci-
se e dettagliate, al fine di garantire un efficace controllo lungo tutta la filiera.
L'obiettivo finale, infatti,  è quello di  ottenere prodotti  con caratteristiche che
soddisfino le aspettative dei consumatori, soprattutto in relazione alla qualità e
alla sicurezza degli alimenti.
3.1 LEGISLAZIONE E SICUREZZA DELLE PRODUZIONI
Le prime normative brasiliane relative alla produzione di carne bovina sono sta-
te pubblicate nel 1910, con l'avvio della produzione su scala industriale (decreto
11462/1915, Pardi, 1996) e l'istituzione del Servizio Nazionale di Ispezione Dei Pro-
dotti di Origine Animale. In questo periodo sono stati aperti in Brasil, nello Stato
di San Paolo, più precisamente nel comune di Barretos, il primo macello bovino
ed  un  primo  impianto  di  lavorazione.  La  prima  società  rappresentata  dalla
Companhia Frigorifica e Pastoril  (successivamente denominata Frigorifico An-
glo) è stata inaugurata nel 1913 e mirava a rifornire il mercato inglese. Oltre a
questa, anche altre aziende, come la Liebig Extract of Meat Company, la Wil-
son & Company, e la Continental Products Company (controllata dal Schwartz-
child & Salzberger, Stati Uniti) (Szmrecsany e Silva, 1996), hanno scelto lo stato di
San Paolo per stabilire i propri impianti, considerata la significativa produzione di
bovini ed il facile accesso alle reti stradali e ferroviarie, per una migliore logistica
tra le aree di allevamento e  trasformazione con i porti. I principali prodotti tra-
sformati sono stati: carni in scatola, surgelate o secche, con l'intento principale
di  rifornire il mercato europeo (Pardi, 1996).
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L'inizio della prima guerra mondiale ha potenziato la trasformazione delle carni
bovine in Brasile, che è diventato il principale fornitore di questo prodotto per le
truppe alleate in Europa. In questo periodo le industrie hanno iniziato a cercare
di soddisfare i vari parametri di qualità e di igiene durante la lavorazione, se-
guendo le raccomandazioni dei Paesi importatori europei. I parametri di igiene
e di qualità europei sono stati  i  principali riferimenti per la stesura delle prime
normative brasiliane circa la produzione alimentare, pubblicate nel 1915 (De-
creto n.11462) (Pardi, 1996).
In seguito, con il Decreto 14711/1921 (Pardi, 1996), è stata organizzato il settore
dei servizi del Ministero Pastorale dell'Agricoltura (oggi Ministero dell'agricoltura,
MAPA), il cui compito era quello di definire le regole generali per la produzione
degli alimenti di origine animale, in particolare di carne e latticini.
Successivamente, sono state pubblicate varie leggi cercando di standardizzare
le procedure di macellazione e di ottenere prodotti a base di carne idonei e
soddisfacenti. Il Decreto Ministeriale del 30 novembre 1921 ha fornito le istruzioni
per  l’ispezione nei  macelli,  la  produzione di  carne e  dei  suoi  derivati  (Brasil,
1921). Il Decreto n. 20550/1921, ha invece stabilito le procedure specifiche per
la sorveglianza degli stabilimenti che producono carne e derivati (Pardi, 1996).
Anche se in precedenza sono state pubblicate alcune norme sugli aspetti quali-
tativi  dei  processi  industriali,  solo nel  1950 attraverso la Legge n.  1283 (Brasil,
1950), le ispezioni ufficiali sono diventate obbligatorie nelle aziende produttrici.
Tale legge ha stabilito che la vigilanza degli  stabilimenti spettava al Ministero
dell'Agricoltura, e che puoteva essere eseguita da organi federali, statali o lo-
cali. Al fine di fare chiarezza in merito al ruolo degli organi di controllo, nel 1971
è stata pubblicata la Legge 5760 (Pardi, 1996), la quale ha stabilito che solo il
Servizio di Ispezione Federale (SIF)  era responsabile del monitoraggio degli im-
pianti. Nel 1989 è stata pubblicata la Legge n. 7889 che ha nuovamente de-
centrato il Servizio di ispezione. Quest'ultima legge, attualmente in vigore, ha or-
ganizzato il servizio di ispezioni nel seguente modo: il MAPA ispeziona i prodotti
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destinati al commercio inter-statale e internazionale, le segreterie di agricoltura
dei singoli stati svolgono l'ispezione nei comuni, le aziende sanitarie degli stati e
dei distretti federali ispezionano le attività previamente registrata presso l'organo
competente. 
Successivamente la legge n. 1283/1950 (Brasil, 1950), ha previsto lo sviluppo di
un insieme di norme specifiche, come riferimento per un corretto controllo degli
stabilimenti  industriali  e  per  la  produzione di  alimenti  di  origine animale.  Nel
1952, attraverso il Decreto n. 30691 (Brasil, 1952), il Ministero dell'Agricoltura ha
emesso il  regolamento di  ispezione industriale e sanitario dei prodotti  animali
(RIISPOA), con l'introduzione di norme specifiche e standard di sicurezza per tutti
gli alimenti di origine animale prodotti in Brasile. Questa normativa, modificata e
aggiornata nel tempo, rappresenta attualmente la legislazione di riferimento;
che disciplina la qualità, la sicurezza, i residui, la tracciabilità e la salubrità degli
alimenti, nonchè il benessere degli animali durante il trasporto e la macellazio-
ne.
3.2 LEGISLAZIONE BRASILIANA E STATUS SANITARIO DEL BESTIAME
La normativa relativa alla produzione di alimenti di origine animale deve riguar-
dare tutta la catena di fornitura, così come la normativa relativa alla salute de-
gli animali è fondamentale per garantire la sicurezza microbiologica delle carni,
per il controllo delle malattie e degli agenti patogeni che possono essere tra-
smessi agli esseri umani.
In questo contesto, il controllo delle zoonosi nei bovini è fondamentale, soprat-
tutto per quanto riguarda la brucellosi e la tubercolosi. La legislazione brasiliana
sul controllo di queste malattie è nata intorno agli anni '30, quando il Decreto n.
24548 del 3 luglio 1934 (Brasil, 1934) ha definito i parametri per il controllo sanita-
rio, al fine di garantire che il mercato internazionale di animali vivi e i loro pro-
dotti fosse esente da tali patologie. Già nel 1970, l'Ordinanza n.23 (Brasil, 1976)
ha stabilito le norme per la profilassi della brucellosi, utilizzando come riferimento
la Direttiva CEE n. 432 (CEE, 1964 Animal health problems affecting intra-Com-
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munity trade in bovine animals and swine), pubblicata in Europa nel 1964. Infine,
nel 2001 il MAPA ha pubblicato l'Istruzione Normativa n. 2, che stabilisce il piano
nazionale per  il  controllo  e l'eradicazione della  brucellosi  e  della  tubercolosi
(Brasil, 2001a).
Recentemente nuove zoonosi di origine bovina, hanno colpito il mercato inter-
nazionale delle carni. In Europa, i focolai di BSE, verificatisi tra il 1980 e il 1990,
hanno destato l'attenzione dei consumatori circa l'importanza di un adeguato
controllo della salute degli animali e della sicurezza delle carni bovine. Nel 1999,
i paesi dell'Unione europea hanno reagito a questa "crisi", con una vera e pro-
pria rivoluzione legislativa, promuovendo un processo di aggiornamento e revi-
sione delle varie norme relative all'igiene e alla sicurezza alimentare. 
Nel 1993, il MAPA ha pubblicato l'Istruzione Normativa n. 2 (Brasil, 1993, MAPA,
2011), che stabilisce misure per impedire l'ingresso di BSE in Brasile e scongiurare
una possibile diffusione della malattia nei bovini, nonostante il basso rischio di
contaminazione dovuta ad una tradizionale alimentazione al pascolo ed ad un
basso uso di concentrati proteici.
L'afta epizootica, conosciuta a livello internazionale come “Foot and mouth di-
sease – FMD” è un'altra delle malattia inclusa nei programmi di controllo brasilia-
no, in quanto l'elevata morbilità e mortalità, rappresenta una causa di notevoli
perdite economiche. La legislazione brasiliana in merito a questa malattia, risale
al 1948 (Legge n. 564/1948) e stabilisce l'obbligatorietà per l'allevatore di elimi-
nare (stamping out) gli  animali  per prevenirne la diffusione (Brasil, 1948 ). Nel
2007 con l'Istruzione Normativa n. 44/2007 (Brasil, 2007a), una normativa comple-
ta, è stato stabilito il piano di eradicazione di questa malattia.
3.3 IL CONTROLLO DEI RESIDUI NEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE
Il controllo dei residui nelle carni è stato legiferato in Brasile a partire dal 1979
con l'emanazione dell'Ordinanza n. 86/1979, che ha promosso il controllo dei re-
sidui di erbicidi, insetticidi, antibiotici, metalli pesanti e ormoni (Brasil, 1979). Più
tardi, questa norma è stata sostituita dall'Ordinanza n. 51/1986 (Brasil, 1986) che
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ha istituito il PNCR: "Plano Nacional de Controle de Residuos" ovvero il Piano Na-
zionale di Controllo dei Residui. Inizialmente tale normativa ha stabilito un sem-
plice piano di monitoraggio e di identificazione dei principali residui chimici ri-
scontrati nei prodotti alimentari di origine animale, senza alcun tipo di informa-
zione tecnica o operativa per la sua applicazione. Ufficialmente, il PNCR è stato
avviato nel 1995, dopo la regolamentazione da parte della Ordinanza n. 527
(Brasil, 1995). 
L'Istruzione Normativa n. 42/1999 (Brasil, 1999) ha poi modificato il PNCR detta-
gliandolo in maniera specifica per i diversi tipi di alimenti. In seguito, l' Istruzione
Normativa n. 26/2009 (Brasil, 2009a) ha stabilito le norme per la produzione e
l'uso di prodotti antimicrobici destinati ad uso veterinario. Ogni anno una Istruzio-
ne Normativa viene pubblicata per descrivere il piano di controllo per la presen-
za di residui di farmaci negli alimenti di origine animale. Un esempio è l'Istruzione
Normativa n. 8/2010, relativo al piano di controllo programmato degli alimenti
(Brasil, 2010).
In parallelo, l'Agenzia Nazionale di Sorveglianza Sanitaria (ANVISA) ha pubblica-
to nel 2003 un programma nazionale per il controllo di residui di farmaci veteri-
nari negli alimenti, chiamato PAMVet (Risoluzione - RDC 253 - “Programa Nacio-
nal de Análise de Resíduos de Medicamentos Veterinários em Alimentos Expo-
stos ao Consumo” (Programma Nazionale per l'Analisi di Residui di Farmaci Ve-
terinari negli Alimenti), sulla base delle raccomandazioni del  Codex Alimenta-
rius,  stabilendo i limiti massimi di residui dei farmaci principali utilizzati nella pro-
duzione animale (Brasil, 2003). Per quanto riguarda il PNCR, il PAMVet pubblica
periodicamente i risultati delle analisi relative ai residui di farmaci negli alimenti.
3.3.1 Il Piano Nazionale dei  Residui in Brasile
Il PNCR è stato istituito con Decreto Ministeriale n. 51 del 6 maggio 1986 e modi-
ficato dal DM n. 527, del 15 agosto del 1995.
Egli è coadiuvato da una commissione tecnica, dai rappresentanti del Diparti-
mento della Difesa degli Animali (DDA), dal Dipartimento di Ispezione dei Pro-
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dotti di origine animale (DIPOA) e da un comitato consultivo, composto dai rap-
presentanti di organizzazioni governative e private (Brasil, 1999).
Non tutti i farmaci e sostanze chimiche a cui gli animali sono esposti, sono in gra-
do di rappresentare un pericolo per la salute umana e animale, e quelli ricono-
sciuti come potenzialmente dannosi, lo diventano solo quando superano un va-
lore di tolleranza limite definito come il livello massimo di residuo (LMR) (Brasil,
1999).
Il PNCRC è diviso in quattro sottoprogrammi:
a) sottoprogramma di monitoraggio, che verifica la frequenza, il livello e la di-
stribuzione dei residui e dei contaminanti nei prodotti di origine animale, attraver-
so l'analisi di campioni prelevati in stabilimenti registrati presso il Servizio di Ispezio-
ne Federale (SIF) ;
b)  sottoprogramma di investigazione, che si propone di verificare, attraverso
attività ispettive in loco, i sistemi agro-alimentari e i prodotti identificati come non
conformi nel corso del sottoprogramma di monitoraggio e le denunce relative
all'utilizzo improprio di prodotti veterinari, in particolare di quelli vietati.
c) sottoprogramma esplorativo che viene applicato in condizioni particolari o
su esplicita richiesta in considerazione del fatto che i risultati delle analisi non ven-
gono necessariamente utilizzati per l'adozione di regolamentazioni, ma per forni-
re indicazioni sul rischio reale della sostanza sconosciuta, o per indicare il modo
migliore di gestione del rischio;
d) sottoprogramma di monitoraggio dei prodotti importati che mira a determi-
nare la frequenza, i livelli e la distribuzione dei residui e contaminanti nei prodotti
di origine animale importati in Brasile.
Se nel corso del PNCRC emerge una non conformità, legata all'utilizzo di sostan-
ze proibite, viene attivato il sottoprogramma di ricerca, che attraverso azioni di-
rette negli stabilimenti (siano essi allevamenti, macelli o impianti di lavorazione e
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trasformazione) mira a identificare le possibili cause della violazione e a diminui-
re il rischio di recidiva. 
Attualmente partecipano alla raccolta di campioni circa 3500 stabilimenti iscritti
al SIF, distribuiti sul territorio nazionale. Le analisi sono effettuate da funzionari uffi-
ciali  e  accreditati  all'interno  della  rete  di  laboratori  agricoli  nazionali  (Brasil,
2012b).
Secondo Mauricio e Lins (2012), il governo brasiliano ha riorganizzato il sistema di
laboratori del MAPA, al fine di aggiornare e migliorare le politiche e le attività
analitiche connesse alla tutela della salute pubblica. È stata creata una rete
nazionale di laboratori, con l'intenzione di condurre studi e test per valutare la
conformità dei prodotti agricoli e degli alimenti prodotti nel paese, in particola-
re nel campo dei residui e dei contaminanti.
I National Agricultural Laboratories (LANAGRO) sono laboratori ufficiali accredi-
tati dal MAPA sia pubblici che privati e sono dislocati a Minas Gerais, Rio Gran-
de do Sul, São Paulo, Pará, Pernambuco e Goiás.
Il Dipartimento di Difesa Agricola brasiliano utilizza I risultati analitici del LANA-
GRO ai fine di implementare il PNCRC. Le analisi dei residui e dei contaminati se-
guono rigorosi metodi di validazione e di controllo di qualità prima di poterne
accreditare i risultati. (MAPA, 2013)
3.4 REQUISITI IGIENICO SANITARI DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE
A partire dal 1990 c'è stato un aumento nel commercio alimentare globale, de-
terminando la necessità di una standardizzazione delle procedure igieniche du-
rante le diverse fasi della catena di produzione, con l'obiettivo di facilitare gli
scambi internazionali tra paesi importatori ed esportatori.
La standardizzazione delle procedure igieniche generali,  che garantiscono la
qualità e la sicurezza degli alimenti, è l'obiettivo dell'accordo riguardante le mi-
sure sanitarie e fitosanitarie (Sanitary and Phyto-sanitary Agreement, SPS ), firma-
to nel 1994 dai paesi membri dell'OMC (World Trade Organization, WTO, 2011).
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Come risultato di questo accordo, i paesi firmatari hanno rapidamente adotta-
to strumenti per il controllo della contaminazione durante la catena di produzio-
ne alimentare, come ad esempio le Buone Pratiche di Lavorazione (Good Ma-
nufacturing Practices GMP) e l'analisi del rischio e dei punti critici  di controllo
(Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP ).
In Brasile, le Portarie n . 326 e n. 368 (Brasil, 1997a, 1997b) hanno stabilito i requisiti
igienici generali e l'applicazione di procedure sistematiche per le GMP nelle in-
dustrie di alimenti destinati al consumo umano. L'anno seguente, è stato istituito
con il decreto n. 46 che tutte queste stesse industrie adottassero il piano HACCP
come misura di controllo della contaminazione sistematica durante la catena di
produzione, per garantire la qualità e la sicurezza microbiologica dei prodotti fi-
nali (Brasil, 1998).
La rilevanza di questi due strumenti è stato arricchito nel 2006 con il Sistema Uni-
ficado de Atenção T Sanidade Agropecuaria (SUASA), che ha stabilito l'impor-
tanza  dell'applicazione generalizzata  di  procedure basate  sull'HACCP (Brasil,
2006).
Il GMP e l'HACCP sono statti ufficialmente adottati in diversi paesi europei all'ini-
zio degli anni '90, con la Direttiva n. 93/43 sull'igiene dei prodotti alimentari (CEE,
1993).
Dopo le fasi di lavorazione industriale, i prodotti alimentari destinati al consumo
umano dovrebbero essere monitorati anche in sede di distribuzione. Presso gli
esercizi di vendita, l’ispezione degli alimenti è compito del Ministero della Salute,
che svolge questa attività attraverso gli ufficiali sanitari del' Agenzia Nazionale di
Sorveglianza  Sanitaria  (Agencia  Nacional  de  Vigilancia  Sanitaria  -  ANVISA).
Considerando la necessità di evitare contaminazioni da parte di agenti patoge-
ni, la Istruzione Normatva n. 9 (Brasil, 2009) del MAPA ha determinato il controllo
della  Listeria monocytogenes nei  cibi  ready-to-eat,  pronti  per il  consumo, se-
guendo le raccomandazioni del Codex Alimentarius (Codex Alimentarius, 2007).
La ANVISA determina anche i parametri specifici di qualità e di sicurezza, che
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sono ufficialmente pubblicati  e utilizzati  come riferimento dai loro ufficiali. Tali
parametri sono riportati nella Risoluzione n. 12/2001 (Brasil, 2001b), che definisce
gli standard microbiologici di qualità e sicurezza per molti alimenti, compresi i
prodotti a base di carne. È previsto il controllo della Salmonella spp. nelle carni
refrigerate, congelate e nei prodotti a base di carne, dove il patogeno deve es-
sere assente in 25g. Inoltre si stabilisce che per g di carne di manzo cruda pre-
parata la carica microbica deve essere inferiore a 104 coliformi termo-tolleranti.
 Secondo la legislazione americana, la ricerca di E. coli in carcasse bovine è ob-
bligatoria per evidenziare la possibile contaminazione da agenti patogeni di ori-
gine enterica (USDA, 1996). La legislazione europea (Regolamento (CE) 1441,
CE 2007) invece, stabilisce che le carcasse di bovini, equini e ovicaprini, devono
essere valutati per la contaminazione di  aerobi mesofili e enterobatteri sia alla
fine del processo di macellazione che prima del raffreddamento, con l'obiettivo
di monitorare le procedure igieniche generali ed eventuali contaminazioni cro-
ciate.
In Brasile, la Risoluzione n. 12 (Brasil, 2001b) non stabilisce i limiti massimi di conta-
minazione ma determina i parametri relativi alla Salmonella spp. che deve esse-
re assente in 25 grammi di campione e definisce i livelli di contaminazione tolle-
rata per alcuni  indicatori  di  igiene i  come coliformi  a 45 °C,  Staphylococcus
coagulasi positivi e i clostridi solfito riduttori a 46 °C (Brasil, 2001).
Anche se sono di solito associati con la possibile presenza di agenti patogeni, la
vera importanza dei microrganismi indicatori di igiene è quello di evidenziare le
condizioni di produzione, trasformazione e conservazione degli alimenti. Attual-
mente è noto che questa diretta associazione tra elevati livelli di contaminazio-
ne da parte di questi microrganismi e la presenza di agenti patogeni non è del
tutto vero, soprattutto in alimenti di origine animale (Barros et al, 2007; Fernan-
des, 2009).
Il controllo della contaminazione microbiologica sulle carcasse bovine deve es-
sere eseguita periodicamente, consentendo un adeguato controllo dei punti di
46
contaminazione e le opportune misure correttive.
Nell'Unione Europea, il Decreto n. 471/2001, determina il monitoraggio settima-
nale dei  mesofili aerobi ed delle  Enterobatteriacee in  5-10 carcasse, in cui  i
campioni devono essere prelevati dal collo, dalle spalle, dal petto e dalla regio-
ne perineale utilizzando sia la tecnica distruttiva (escissione di 20cm2 di tessuto)
sia la non distruttiva (tramite tampone). 
Considerando che la legislazione europea consente l'utilizzo sia dell'escissione
che del tampone, al fine di effettuare il prelievo, McEvoy et al. (2004) e Zwiefel
et al. (2005) hanno studiato le equivalenze tra queste due metodiche per il con-
teggio dei microrganismi indicatori di igiene, e hanno proposto valori diversi per
la verifica delle condizioni igieniche delle carni bovine (Tab 3.1) .
Microrganismi
Indicatori
Prelievo Valori  di riferimento
Riferimento
Legislativo
  Accettabile Borderline Inaccettabili
Aerori mesofili Escissione o Tampone
 
<3,5 3,5-5,0 >5,0 EC, 2007
Tampone <2,8 2,8-4,3 >4,3 McEvoy  et  al.
2004
Tampone <3,0 3,0-4,0 >4,0 Zwiefel  et  al.
2005
Enterobatteri Escissione o Tampone <1,5 1,5-2,5 >2,5 EC, 2007
Tampone <0,8 0,8-1,8 >1,8 McEvoy  et  al.
2004
Tampone <1,0 1,0-2,0 >2,0 Zwiefel  et  al.
2005
Tabella  3.1:  Parametri  microbiologici  di  riferimento  per  valutare  la  qualità  delle  carcasse  di  bovini  e
l'adeguatezza  igienica della macellazione e di lavorazione (valori in log CFU / cm²).
Questi  valori  di  riferimento (Tab 3.1) sono parametri  importanti  nei  prodotti  a
base di carne, infatti grazie a questi valori è possibile effettuare un monitoraggio
sistematico delle fasi di produzione e di controllo della qualità dei prodotti finali
ottenuti.
Anche se alcuni microrganismi indicatori suggeriscono la presenza di determi-
nati agenti patogeni, la ricerca effettiva di questi microrganismi è fondamenta-
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le per garantire la sicurezza microbiologica dei prodotti a base di carne. Vari
sono gli agenti patogeni associati ai prodotti a base di carne: E. coli O157: H7,
Salmonella spp,  Aeromonas hydrophila,  Bacillus cereus,  Campylobacter spp,
Clostridium botulinum e C. perfringens,  Staphylococcus aureus,  Yersinia entero-
colitica e L. monocytogenes (Fernandes, 2009; Akkaya et al, 2008;. Rhoades et
al, 2009;. Jay, 2005; Zavanella, Cantoni, 2005).
3.5 I CONTROLLI VETERINARI UFFICIALI
L'ispezione dei prodotti di origine animale in Brasile è di  responsabilità del Dipar-
timento d'ispezione dei prodotti di origine animale – DIPOA, che è sotto il mini-
stero dell'Agricoltura subordinato al Dipartimento della Difesa dell'Agricoltura –
SDA. Le azioni di controllo sono sviluppate in Brasile per sostenere la legislazione
che regola le attività ad esso correlate e spetta al DIPOA il coordinamento a li -
vello nazionale, l'attuazione delle leggi, la  regolamentazione degli  standard e
dei criteri per la garanzia della sicurezza e della qualità prodotti di origine ani-
male.
 La normativa che regola le attività del DIPOA è Il Regolamento per L'Ispezione
Industriale e Sanitaria dei  Prodotti di Origine Animale - RIISPOA, approvato con
decreto n. 30.691 del 29/03/1952 ai sensi dell'articolo 4 della legge n. 1283, del
18 Dicembre 1950.
  I criteri e le procedure stabilite nel RIISPOA coprono l'intero processo produttivo
e commerciale dei prodotti di origine animale, stabilendo le norme che devono
essere messe in atto dai produttori  e dagli operatori  a partire dall'arrivo degli
animali e delle materie prime negli stabilimenti e attraverso tutte le fasi di mani-
polazione, trasformazione, preparazione, conservazione, spedizione e trasporto.
Per garantire che i prodotti di origine animale siano sicuri e  rispettano  le leggi
nazionali e estere  il  DIPOA si avvale del  Servizio d'ispezione Federale - SIF, con il
quale  lavora in ogni stabilimento registrato al DIPOA.
Il Servizio d'ispezione Federale - SIF, è il sistema d'ispezione ufficiale del Ministero
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dell'Agricoltura, dell'allevamento e dell'approvvigionamento – MAPA .
L'ispezione dei prodotti di origine animali nel paese non è  esclusiva del Ministero
dell'Agricoltura, le regioni ed I comuni hanno leggi specifiche riguardanti la ma-
teria. Pertanto, è anche d'impegno del MAPA/SDA/DIPOA di promuovere l'inte-
grazione tra I servizi di ispezioni delle regioni  e  comuni.
Un secondo sistema di controllo fa capo al Ministero della Salute, attraverso il Si-
stema Nazionale di Sorveglianza Sanitaria (SNVS) che è coordinato dal ANVISA
(Agenzia Nazionale di Sorveglianza Sanitaria). Il SNVS fa parte del Sistema Sani-
tario Nazionale (SUS) e opera in maniera integrata e decentrata su tutto il terri-
torio nazionale. L'ANVISA attua controlli  nell'area degli  alimenti, medicamenti,
prodotti  sanitari  (esempio:  disinfettanti,  cosmetici),  servizi  di  interessi  sanitario
(esempio: farmacie, laboratori). Stabilisce norme e regolamenti, concede o re-
voca la registrazione dei prodotti e l'autorizzazione di esercizio alle aziende, fa il
monitoraggio della pubblicità, attua controlli nei porti e aeroporti e dogane.
Come parte del servizio sanitario nazionale, la sorveglianza sanitaria si articola
tra i tre livelli di governo: Unione, Stati e Municipi. La ANVISA opera in ambito fe-
derale e stabilisce le norme generali a livello nazionale. Le regioni possono an-
che stabilire norme ad integrare la normativa nazionale, la cui applicazione  è li-
mitata al territorio regionale. I Comuni, a loro volta, possono integrare la legisla-
zione nazionale e regionale al fine di soddisfare le esigenze e le priorità locali. La
SNVS lavora congiuntamente con altri Ministeri, tra cui il Ministero dell'Agricoltura
(MAPA).
L’ANVISA, il SIF e il DIPOA operano in maniera congiunta per promuovere il con-
trollo sanitario dei prodotti alimentari, definire le norme da rispettare, valutare le
condizioni igieniche delle filiere e monitorare la qualità dei prodotti alimentari di-
sponibili sul mercato. Inoltre, fornisce informazione pubblica sulla qualità alimen-
tare e sulle  condizioni igieniche degli stabilimenti alimentari. 
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CAPITOLO 4
TRACCIABILITÀ ED ETICHETTATURA DELLE CARNI BRASILIANE
4.1 LA TRACCIABILITÀ: CONCETTI E OBIETTIVI
Il  concetto di  tracciabilità  ha acquisito una notevole importanza negli  ultimi
anni, in particolare nel contesto dei mercati internazionali  all'interno dei quali
sono ampiamente commercializzati i prodotti alimentari. 
La tracciabilità è la capacità di identificare gli animali ed i loro prodotti lungo la
filiera alimentare, secondo il principio “from farm to fork” (CODEX, 2002), e con-
sente di controllare e monitorare i vari spostamenti delle merci e garantendone
la provenienza.
La tracciabilità funziona come coadiuvante nella gestione della qualità e quan-
do usato come unico strumento non è in grado di garantire la sicurezza del pro-
dotto o del processo, in quanto deve necessariamente essere implementato da
altri sistemi di controllo, come l'HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).
La tracciabilità è alla base di tutti i programmi di certificazione, ed il produttore
è il primo responsabile dell'identificazione degli animali, dei prodotti e di tutta la
documentazione ad essi relativa.
L'applicazione dei sistemi di tracciabilità e la loro gestione risulta fondamentale
al fine di controllare i rischi, garantire la qualità del prodotto e riuscire, in qualsia-
si momento, ad adottare azioni preventive o correttive in caso di criticità.
L'attuazione della tracciabilità porta, di conseguenza, ad una maggiore stan-
dardizzazione del settore, una migliore immagine del prodotto al consumatore
all'aumento del flusso di informazioni e alla correzione permanente dei difetti,
consentendo il continuo miglioramento del prodotto e della soddisfazione dei
consumatori.
Nella filiera alimentare, tutte le figure coinvolte, produttori, trasportatori e com-
mercianti, sono i primi responsabili dell'identificazione dei prodotti e solo attra-
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verso ad una loro azione congiunta è possibile attuare un sistema di tracciabili-
tà valido ed efficace. 
Secondo Talamini e Malfaia (2010) è possibile individuare quattro differenti tipo-
logie di tracciabilità:
a) discendente: dalla materia prima al prodotto finale;
b) ascendente: dal prodotto finale alla materia prima;
c) dei dati: dei documenti e registri relativi a ogni fase della vita del lotto colle-
gati tra un sistema di identificazione;
d) dei prodotti: differenti identificazioni che sono collegate tra di loro per iden-
tificare un lotto.
 La tracciabilità consente di individuare facilmente eventuali problemi che pos-
sono essersi verificati durante il processo di produzione, e di adottare nei tempi
e nei modi adeguati, misure preventive o azioni  immediate. Altre motivazioni
per l'introduzione dei sistemi di tracciabilità in Brasile sono il controllo delle malat-
tie degli animali quali l'afta epizootica e la tubercolosi che generano costi  di
produzioni elevati e la manutenzione dei mercati di esportazione. 
Machado (2000) sottolinea l'importanza della tracciabilità per la distribuzione e
commercio dei prodotti in quanto essa rappresenta un vantaggio competitivo,
rafforza l'immagine aziendale, assiste nel posizionamento del marchio sul mer-
cato, stimola la concorrenza attraverso la differenziazione di qualità, e stretto
rapporto con i fornitori. 
Infine, la tracciabilità argina i rischi di contaminazione facilitando la localizzazio-
ne di focolai ed inoltre rassicura la popolazione e rafforza la credibilità dei pro-
duttori stessi. In Brasile l'implementazione di un programma di tracciabilità non è
molto facile, a causa degli elevati costi di monitoraggio e di produzione. I pro-
duttori brasiliani sono spesso ostili nei confronti dei programmi e non seguono le
regole del governo e dei tecnici (Martins, 2012). La maggior parte delle aziende
produttrici rivelano solamente informazioni aziendali se ciò li avvantaggia ed il
controllo delle informazioni è spesso utilizzato come un strumento di competizio-
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ne strategica. Con il sistema di tracciabilità è più facile individuare il singolo pro-
duttore responsabile di un pericolo, il quale in un contesto di crisi perderebbe
l'anonimato; pertanto vi è una certa riluttanza da parte dei produttori e dei tra-
sformatori ad aderire ad un sistema di tracciabilità.
In Brasile non esiste una vera e propria regolamentazione per la tracciabilità dei
prodotti di origine animale, fatta eccezione per la filiera bovina poichè i prodot-
ti  vengono esportati  e devono necessariamente essere rispettati  i  vincoli  dei
Paesi verso cui il Brasile esporta.
4.1.1 Tracciabilità e Certificazione volontaria
La certificazione è un insieme di procedure con cui un certificatore, imparziale e
indipendente, riconosce e certifica che il prodotto di un'azienda soddisfi i requi-
siti prestabiliti.
Dopo aver definito, documentato, applicato e verificato un Sistema Qualità,
l’azienda è pronta per la certificazione; questa non è una tappa obbligata per
l’azienda che abbia introdotto e applicato le norme ISO 22005. 
La ISO 22000 (22005) è uno standard internazionale di sicurezza alimentare svi-
luppato dalla  International Organization for Standardization. Si tratta di un  fra-
mework per la Food Safety Management System (SGSA) incorporando le GMP,
il Sistema HACCP e gli elementi della ISO 9001:2000.
La certificazione di un Sistema Qualità Aziendale è pertanto un procedimento
attraverso il quale un Organismo di Certificazione verifica e mantiene sotto con-
trollo l’intera struttura organizzativa e produttiva dell’azienda in relazione alle
prescrizioni della norme di riferimento.
Solo dopo aver dimostrato all’Organismo di certificazione che il proprio Sistema
Qualità  è conforme ai  requisiti  della  Norma UNI  EN ISO 22000 di  riferimento,
l’azienda potrà considerarsi certificata. Garantita da organismi tecnici interna-
zionali, effettuabile solo da istituti autorizzati, la certificazione del sistema Qualità
aziendale costituisce, nei confronti  del mercato, una “prova oggettiva” e so-
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prattutto volontaria, riconosciuta a livello internazionale, della qualità, della si-
curezza e della conformità alle norme dei prodotti e/o processi produttivi Azien-
dali. In altre parole la certificazione è un biglietto da visita che rende immedia-
tamente visibile l’affidabilità dell’Azienda, costituendo così una chiave spesso
indispensabile per accedere ai mercati stranieri. Altri vantaggi delle certificazio-
ne includono la soddisfazione del consumatore, il miglioramento della traciabili-
tà del prodotto, conformità con la normativa, compatibilità con i sistemi di ge-
stione della qualità stabiliti, come sistema ISO 9001 e una maggiore visibilità per
l''azienda produttrice.
4.2 TRACCIABILITÀ DEI BOVINI: IL SISTEMA GOVERNATIVO SISBOV
Il 21 aprile del 1997 il Consiglio dell'Unione Europea ha pubblicato il Regolamen-
to (CE) n. 820/97 che disciplina l'identificazione, il controllo degli spostamenti e
la tracciabilità degli animali, nonchè l'etichettatura dei prodotti alimentari di ori-
gine animale. In risposta a questo regolamento è stato pubblicata in Brasile, la
circolare n.192 del 1 luglio 1998 con le norme di attuazione del sistema di eti-
chettatura delle carni bovine di origine brasiliana, al fine di garantire al consu-
matore la rispondenza tra il prodotto acquistato e la provenienza della materia
prima (Brasil, 1998).
Successivamente in UE, l'articolo 1 del Regolamento (CE) n. 1825/2000, ha stabi-
lito che tutti gli operatori devono poter disporre di un sistema di identificazione e
di registrazione completo e in grado di assicurare in ciascuna delle fasi produtti-
ve e di vendita,  l'identificazione delle carni e dell'animale (Europa, 2000).
Sulla base di questo regolamento, per garantire la commercializzazione delle
carni bovine verso l'UE, il MAPA, attraverso la Normativa (IN) n. 1 del 9 gennaio
2002, ha istituito il Sistema Brasiliano di Identificazione e Certificazione di Bovini e
Bufalini (SISBOV), il cui obiettivo è quello di identificare, registrare e monitorare
individualmente, tutti  i  bovini e bufali  nati  in Brasile o importati  (Brasil, 2002a).
Tale normativa stabilisce che il Dipartimento della Difesa dell'Agricoltura (DAS /
MAPA) è responsabile per la standardizzazione, la regolamentazione, l'attuazio-
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ne e il controllo delle fasi di individuazione e accreditamento degli organismi di
certificazione. Secondo il MAPA, gli animali devono essere inclusi nel SISBOV mi-
nimo 40 giorni prima della macellazione. Secondo la normativa n. 21 del 26 Feb-
braio 2002 , la Segreteria di Difesa Agricola (SDA) stabilisce le linee guida, i re-
quisiti, i criteri e i parametri per la l'accreditamento degli organismi di certifica-
zione da parte del SISBOV.
Nel 2006, la IN n. 1 del 9 Gennaio 2002 è stata abrogata e sostituita dalla IN n. 17
del 13 Luglio 2006 istituendo il nuovo servizio di tracciabilità della catena produt-
tiva dei bovini e dei bufalini (SISBOV), utilizzato per identificare e controllare gli
allevamenti bovini e bufalini nel territorio nazionale, nonchè le tipologie di pro-
duzione. (Brasil, 2006).
Secondo quanto definito dal MAPA “Il SISBOV, il sistema brasiliano di identifica-
zione e certificazione dei bovini e bufalini, è l'insieme di azioni, misure e proce-
dure adottate per identificare l'origine, lo stato sanitario, la produzione e la pro-
duttività del bestiame domestico e la sicurezza degli alimenti derivanti da esso”.
Gli animali registrati nel SISBOV, sono identificati da enti accreditati e specifici
per tale attività, la ID o identificazione individuale di ogni animale deve essere
composto da: numero di registro SISBOV, numero aziendale dell'animale, il pae-
se di origine, la razza, il sesso, luogo di nascita, data di identificazione, proprietà
di identificazione, data di nascita, codice dell'azienda di certificazione e il logo
MAPA (Normativa n. 47, 31 luglio 2002, allegato II). Il passaporto – ID deve ac-
compagnare l'animale per tutto il suo ciclo produttivo ed in ogni sua movimen-
tazione.
Oltre al passaporto, gli animali possono circolare, essere macellati e commer-
cializzati solamente solo se in possesso del Documento di Transito Animale (Guia
de Trânsito Animal, GTA).
La differenza principale tra GTA e ID, è che il GTA notifica i movimenti degli ani-
mali e consente il loro trasporto da una regione all'altra, ma non riporta informa-
zioni relative alla “storia” produttiva dell'animale, come l'ID.
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4.2.1. Il Processo di certificazione
L'iscrizione del  produttore al  sistema SISBOV viene effettuata tramite un ente
certificatore che, in seguito ad una prima visita tecnica procede con la registra-
zione e la selezione dei capi da inserire nel programma. Il certificatore invia, per
via elettronica, il registro degli animali alla Banca Dati Nazionale (BND) e richie-
de i codici di identificazione da utilizzare nel nuovo allevamento.
Una volta che gli animali sono stati identificati con il rispettivo codice, l'ente cer-
tificatore fornisce alla BND i dati  complementari  relativi  al genere, alla razza,
alla data di nascita, alla data di acquisto, all'arrivo del capo presso l'azienda e
alla data di applicazione delle marche auricolari.
Infine il certificatore rilascia al produttore l'ID (o passaporto bovino) per ogni sin-
golo capo dell'azienda, registrato nel programma e nella BND.
La macellazione deve essere effettuata preferibilmente nei macelli riconosciuti
dal sistema. Tutte le fasi produttive, dalla macellazione al confezionamento del
prodotto finale devono essere registrati dal SIF.
4.2.2 Metodiche di identificazione dei bovini
Il principio di base di tutte le forme di identificazione, secondo Cerutti, 2002, im-
plica che ogni prodotto deve essere unico e inconfondibile. Machado e Nantes
(2000) sostengono che l'identificazione deve essere: permanente; senza il rischio
che siano perse informazioni; insostituibile e non fuorviante.
L'identificazione elettronica rappresenta il primo passo verso un sistema di certifi-
cazione efficiente ed è il primo requisito necessario al controllo della produzione
ed al monitoraggio del bestiame. Quando si tratta di identificazione elettronica,
è necessario valutare sia la qualità ma anche la facilità del processo relativo
alla raccolta dei dati.
Così come ci sono degli standard ISO per i sistemi di gestione della qualità, nel
settore  della  tecnologia  dell'informazione  ci  sono  certificati  ISO  (n.  11784  e
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11785 approvati nel 1996) che vengono applicati anche ai sistemi di identifica-
zione elettronica degli animali.
Oggi, le tecniche di identificazione più utilizzate nei bovini da carne in Brasile
sono rappresentate dal collare, dalle marche auricolari, dalle etichette con co-
dice a barre, dalle marchiature a fuoco o con spray.
In Brasile il metodo più adottato per identificare il bestiame è la marcatura auri-
colare elettronica, questa rappresenta circa l'80% del costo totale del sistema di
tracciabilità. All'interno della marca auricolare può essere installato un transpon-
der che consente sia la lettura dei dati attraverso un display, sia la lettura effet-
tuata con il codice a barre (metodo piu utilizzato in Brasile).
I codici a barre presenti nelle marche auricolari consentono l'identificazione de-
gli animali da un lettore ottico azionato da un laser ed i dati sono ricevuti da un
sitema informatico.
Vi è anche la possibilità di identificare gli animali attraverso la fotografia digitale
della retina. Questa tecnologia, chiamata  optbrand è caratterizzata da un si-
stema inviolabile, impedendo lo scambio degli animali ed inoltre non è un me-
todo invasivo.
Il bestiame può anche essere identificato da un bolo ruminale che, secondo
Meirelles e Ferreira (2002) è uno dei più sicuri ed efficiente sistemi di identificazio-
ne individuale. Tuttavia, le attrezzature per l'applicazione sono costose.
4.2.3 Altre tecnologie a supporto della tracciabilità nella filiera bovina
I sistemi, le attrezzature ed i dispositivi applicati per monitorare e controllare la
catena bovina contribuiscono a dare sicurezza, fiducia ed efficienza all'intero si-
stema produttivo.
Oltre all'identificazione individuale del bestiame, la tracciabilità può essere ap-
plicata anche ai mezzi di trasporto.
 Identificazione dei mezzi con ARP / OCR. I mezzi di trasporto possono essere
identificati con un sistema chiamato Automatic Reading of Plates  (ARP), dove
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sono impiegate delle apparecchiature in grado di catturare e riconoscere ca-
ratteri su una piastra (ad esempio una combinazione di sensori, software e foto-
camere), e algoritmi OCR (Optical Character Recognition). La OCR sarebbe un
sistema che utilizza algoritmi di lettura e verifica dei caratteri alfanumerici, se-
gnato direttamente su parti/ prodotti e stampate sull'etichetta. Le informazioni
catturate e registrate da ARP possono essere incrociate con i dati già presenti
nel database del sistema, come per esempio la Ricevuta fiscale (NF o Nota Fi-
scale).
 L'identificazione dai  mezzi  di  trasporto e delle merci  con RFID (Radio Fre-
quency Identification). La tecnologia RFID consente di localizzare e identificare
le merci attraverso l'applicazione di un  tag che utilizza una frequenza radio a
corto raggio (tipicamente da 0,5 a 5 m) che può essere rilevata con lettori o an-
tenne. Tali attrezzature di lettura devono essere installate in una posizione strate-
gica che permetta di leggere più  tag con lo stesso lettore. Il sistema RFID è in
grado di identificare i veicoli o merci attraverso container, pallet, casse, singoli
prodotti o alla rinfusa, a seconda di dove è stato applicato il  tag. L'uso della
RFID può essere associato con l'identificazione del veicolo, integrando le infor-
mazioni con i dati ARP o con i dati precedentemente immessi nel database.
 Scanner per le navi.  Le aree di sicurezza e di monitoraggio della logistica
(soprattutto portuale e doganale) di solito hanno apparecchiature a raggi X per
ispezionare il contenuto dei container, dei camion, delle cisterne o delle autobotti.
Questo dispositivo, fisso o portatile, può penetrare fino a 400 mm di acciaio, e per-
mette l'ispezione di 25-30 veicoli all'ora. Lo scanner a raggi X ha il principale van-
taggio di individuare e verificare il carico attraverso l’utilizzo di una tecnologia non
invasiva per il trasportatore.
 Sigilli elettronici. Il sigillo è un dispositivo che può essere applicato al carico
durante la fase di trasporto, magazzinaggio o nell'eventualità in cui esso sia sog-
getto a restrizioni o verifiche da parte delle autorità. Inoltre, il sigillo elettronico con-
sente di  monitorare i  carichi  e impedire l'accesso a soggetti  non autorizzati. Ci
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sono diversi tipi di sigilli elettronici, ed ogni modello offre un diverso livello di funzio-
nalità:
a) tutti i sigilli forniscono protezione meccanica e fisica;
b) i sigilli con capacità di memoria elettronica consentono la registrazioni e la
lettura dei dati relativi al carico, tipicamente attraverso la tecnologia RFID
attiva (con l'uso di tag a batteria) o passiva (utilizzando tag esterni alimenta-
ti dal lettore RFID);
c) i sigilli elettronici RFID con capacità di elaborazione e di memoria permetto-
no di registrare la data e l'ora della violazione;
d) il GPS (Global Positioning System), permette di registrare la posizione della
violazione, insieme alla data e all'ora;
e) Segnalazione di violazioni in tempo reale via cellulare (3G), radio digitale o
di comunicazioni satellitari.
 Monitoraggio con le tecnologie GPS e comunicazione. Il GPS avvalendosi
dell'utilizzo di un insieme di satelliti, rappresenta un sistema informativo elettroni-
co in grado di fornire informazioni relative alla posizione della merce. I compo-
nenti  elettronici  possono includere il  monitoraggio,  la comunicazione, l'indivi-
duazione di deviazione dalla destinazione finale o di furto del veicolo, l'archivia-
zione e l'elaborazione dei dati.
Il  monitoraggio delle  merci  è  una questione complessa in  quanto coinvolge
molte figure e varie fasi della catena produttiva. Per quanto riguarda la traccia-
bilità, questa dipende dalle esigenze e dalle richieste delle parti interessate. Nel
contesto della filiera della carne bovina brasiliana destinata all'esportazione, la
necessità della tracciabilità dipende, dalle richieste della SRF (Serviço da Recei-
ta Federal)/MF(Ministério da Fazenda), MAPA, dell'importatore e del consuma-
tore finale.
Il “SISBOV” consente di identificare l'animale sino all'arrivo presso l'impianto di
macellazione.  I  dati  vengono  conservati  in  una  banca  dati  elettronica  dal
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“MAPA” e le informazioni vengono poi stampate e consegnate alle autorità di
vigilanza del SIF. Lo stesso iter seguono i sistemi elettronici delle altre agenzie go-
vernative che vengono utilizzati nella filiera produttiva, come il SIGSIF (Sistema
de Informações Gerenciais do Serviço de Inspeção Federal).  Questo sistema
controlla tutti gli stabilimenti che ricevono il numero “SIF” e gli esportatori in Brasi-
le, genera report statistici per la commercializzazione, la produzione, l'importa-
zione, l'esportazione, la macellazione e redige l'elenco dei prodotti e delle ma-
terie prime oggetto di notifica o richiamo. Il SIGVIG (Sistema de Infomações Ge-
renciais do Trânsito Internacional de Produtos e Insumos Agropecuários) ha lo
scopo di gestire e controllare l'importazione e l'esportazione dei prodotti attra-
verso porti, aeroporti e frontiere, con la tenuta di un registro unico degli stabili -
menti, dei rappresentanti autorizzati, dei requisiti di importazione e di esportazio-
ne ed i loro rispettivi termini.
Tutte queste piattaforme del MAPA (SISBOV, SIGSIF e SIGVIG) non comunicano
tra loro, pertanto è necessaria una loro integrazione per facilitare la tracciabilità
e snellire l'intero sistema, inviando in tempo reale tutte le informazioni ad un da-
tabase unificato. Tali informazioni, disponibili attraverso il database unificato per
tutte le autorità competenti, servono anche per monitorare il flusso delle merci.
Il peso elettronico e scansione dei container servono invece per monitorare il
carico.
Le informazioni possono essere memorizzate nel “tag RFID” a seconda del con-
testo. In questo modo possono essere lette con l'arrivo del carico ed incrociate
con quelle già disponibili nel sistema.
4.3 ETICHETTATURA PER I PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE IN BRASILE 
Tra i compiti del servizio di ispezione dei prodotti di origine animale (DIPOA) vi è
anche la verifica degli imballaggi e dell'etichettatura dei prodotti (Brasil, 1952).
Così,  tutti  i  prodotti  animali  destinati  al  commercio devono essere identificati
mediante etichette registrate, applicate direttamente sulle materie prime o sui
contenitori.
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Secondo l'Istruzione Normativa n.  22 del  24  novembre 2005,  l'etichetta  deve
contenere l'intera descrizione, la leggenda, l'immagine o il grafico, stampata,
timbrata in rilievo, incisa o adesa sulla confezione del prodotto animale. L'eti-
chettatura dei prodotti di origine animale deve essere formulata esclusivamen-
te in stabilimenti di vendita al dettaglio, autorizzati dall'autorità competente del
paese di origine (Brasil. 2005b). Secondo la Circolare n. 192 del 1 luglio 1998, il si-
stema di etichettatura delle carni bovine in Brasile é garantito dalla Secretaria
de Defesa Agropecuária (SDA) attraverso il DIPOA e  il Dipartimento di Salute
Animale (Brasil, 1998).
Le etichette sono progettate in conformità con il RIISPOA, l'Istruzione Normativa
n. 22 del 24 Novembre 2005, come nella Risoluzione / DIPOA / SDA / n. 1 del 9
gennaio 2003. Brasil(1952, 2005a, 2003a, 2005b).
Dal 1° gennaio 2010, la registrazione delle etichette è effettuata attraverso il si-
stema on-line sul sito del MAPA. La richiesta di registrazione è inoltrata da un fun-
zionario del settore. In questa fase, è necessario compilare tutti i dati rilevanti
per l'etichettatura del prodotto, come ad esempio il tipo di etichetta (etichetta,
in rilievo, a caldo, stampata e litografata), il tipo di imballaggio (polistirolo, polie-
tilene, cartone), la quantità in peso netto (kg), il nome del prodotto, il metodo di
controllo della qualità effettuato dallo stabilimento, il processo di produzione /
confezionamento / stoccaggio / trasporto, la composizione del prodotto in per-
centuale ed una rappresentazione grafica dell'etichetta allegata. (Brasil, 2009).
Il parere e l'approvazione dell'etichetta sono fatte dal veterinario ufficiale presso
il SIF, e il parere conclusivo è rilasciato dal Servizio di Ispezione dei Prodotti Agri-
coli della Sovrintendenza di Stato (SIPAG). Dopo l'analisi di tutto il testo e del mo-
dello, il veterinario rilascia il  suo parere legale definendo l'etichetta conforme
alle esigenze specifiche esistenti, redige un registro di valutazione dell'etichetta
e la archivia congiuntamente con il bozzetto per confrontarla con le future eti-
chette da ispezionare. L'analisi si basa su un diagramma descrittivo del flusso di
produzione del prodotto, secondo i piani di autocontrollo e le norme di GMP
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(Brasil, 2009).
Nell'analisi del modello dell'etichetta, il veterinario verifica che le informazioni ri-
portate siano conformi con la Istruzione Normativa n. 22 del 24 novembre 2005 e
le altre leggi vigenti, verificando in particolare: la denominazione di vendita; la
quantità netta; il peso della confezione; il nome o la ragione sociale del produt-
tore; l'indirizzo del produttore; il timbro ufficiale del controllo federale; la catego-
ria del produttore; il  numero di registrazione dello stabilimento; la modalità di
conservazione del prodotto; l'identificazione del lotto; la data di produzione, la
scadenza o il termine minimo di conservazione; la tabella nutrizionale; il codice
di rintracciabilità e che sia espressamente indicato: "Iscrizione al MAPA / SIF / DI -
POA al n...."; "Prodotto di Origine Brasiliana"; e se il prodotto "contiene glutine" o
"non contiene glutine";.
La denominazione di vendita dei prodotti deve essere conforme alla Risoluzione
n. 1 del 9 gennaio 2003, che contiene la denominazione ufficiale della carne
manzo (Brasil, 2003a).
Secondo Istruzione Normativa n. 22 del 24 novembre 2005, i caratteri del nome
del prodotto devono essere evidenziati e presentati in un colore e corpo unifor-
me  (Brasil, 2005b). Il timbro di ispezione federale (Figura 1) è il segno di garanzia
che il prodotto è stato ispezionato. Il timbro utilizzato per i pezzi di carne fresca
sono: di forma circolare, con due e tre centimetri di diametro per i pezzi sotto un
chilo e quattro centimetri per quelli sopra il chilogrammo.
Figura 1: Timbro di Ispezione federale SIF
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Nel timbro del  SIF è riportato la dicitura "MINISTERO DELL'AGRICOLTURA", che
deve essere stampato sul bordo superiore esterno del timbro stesso. All’interno
del cerchio ritroviamo la dicitura “Brasil” che segue la curva superiore del cer-
chio, seguita dal termine "ispezionato" posto orizzontalmente e della stessa a di-
mensione del carattere del “Ministero dell’Agricoltura”, sotto il numero di regi-
strazione dello stabilimento e la sigla del “SIF”, che accompagna la curva infe-
riore del cerchio. (Brasil, 1952). 
La categoria dei produttori espresso in etichetta si riferisce l'articolo 21 del RII-
SPOA che classifica gli stabilimenti di carne e derivati (Brasil, 1952).
L'Istruzione Normativa n. 22, richiede che le etichette dei prodotti di origine ani-
male riportino in maniera specifica le condizioni necessarie per la loro conserva-
zione. Attraverso una descrizione chiaramente leggibile, devono essere riporta-
te: le precauzioni necessarie per mantenere le caratteristiche del prodotto, la
temperatura massima e minima di conservazione nonchè il lasso di tempo (data
di scadenza o termine minimo di conservazione) nel quale il produttore garanti-
sce le caratteristiche del prodotto. 
Inoltre devono essere indicate la data di produzione, che in relazione alla natu-
ra del contenitore o involucro sarà incisa, riportata mediante timbro o con altro
processo, specificando il giorno, mese e anno secondo le indicazioni del DIPOA
(Brasil, 1952).
La data di scadenza deve comprendere almeno il giorno e il mese per i prodotti
che hanno la durata di massimo tre mesi, il mese e l'anno per i prodotti con una
durata superiore ai tre mesi, (Brasil, 2005b).
Secondo il Decreto n. 19 del 7 marzo 1997, i prodotti che, per loro natura, non
possono avere la quantità netta standardizzata, dovrebbero avere il loro peso
netto indicato con l'uso di etichette adesive nel punto di vendita destinato al
consumatore finale (Brasil, 1997).
Gli stabilimenti possono applicare le etichette direttamente sulle materie prime
e prodotti  di  origine animale, correttamente approvati  e registrati  dal  DIPOA
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(Brasil, 2005b).
Il codice di tracciabilità deve essere riportato in base alla Circolare n. 152 del 16
aprile 2002, ed è composto da un codice alfanumerico a 14 cifre che raporta: il
numero identificativo dell'animale, il numero di lotto, il sesso e l'età (Circolare n.
192 del 1998) .
L'etichetta applicata sui prodotti destinati al commercio internazionale può es-
sere  stampata  in  una  o  più  lingue  straniere,  ma  su  un  lato  del  prodotto  o
dell'imballaggio deve essere riportata in lingua originale. Eccezionalmente, a di-
screzione del DIPOA, possono essere autorizzate l'utilizzo di etichette stampate
solo in una lingua straniera, in quanto farà fede il sigillo del controllo federale
che ne attesta l'origine brasiliana. I controlli  di routine per il rilascio dell'utilizzo
dell'etichetta sono di pertinenza del SIF che dovrà verificare che l'etichetta è
conforme all'originale depositata e che sia appropriata al tipo di produzione. Le
etichette possono essere utilizzate solo per i prodotti a cui sono stati destinati e
senza apportare alcuna modifica al testo, ai colori o al disegno senza la preven-
tiva autorizzazione del DIPOA (Brasil, 1952).
Le Etichette approvate, o approvate con restrizioni, saranno valide per un mas-
simo di dieci anni. In caso di modifiche o di nuove norme, le etichette già ap-
provate dovranno essere modificate immediatamente (Brasil, 2009).
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CAPITOLO 5
 LA LEGISLAZIONE ALIMENTARE NELL'UNIONE EUROPEA
Con l'entrata in vigore del Regolamento (CE) n. 178/2002, il legislatore comuni-
tario, attraverso una politica sempre più attenta in materia sanitaria di riordino in
un sistema unitario delle disposizioni alimentari e mangimistiche, iniziata con il Li -
bro Bianco, ha fissato i principi e i requisiti generali della Legislazione per la sicu-
rezza alimentare e per la tutela del consumatore, da applicarsi uniformemente
in tutti gli Stati membri con la finalità di gettare le basi di partenza per un corpus
di diposizioni più specifiche che regolassero ogni ambito della filiera degli ali-
menti,  a  partire  dai  mangimi,  disciplinando  quindi  ogni  aspetto  della  vita
dell'animale destinato alla produzione degli alimenti.
La Legislazione alimentare dettata dall'Unione Europea coinvolge tutti i settori
della catena alimentare a partire dall'allevamento, predisponendo misure di
corretta prassi igienica o dei piani di autocontrollo in qualsiasi momento della
produzione, e aumentando la responsabilità degli operatori coinvolti nella filie-
ra. A tal fine è richiesta un'alta professionalità del personale addetto all'alleva-
mento degli animali e delle produzioni alimentari, delineando le qualifiche pro-
fessionali negli organigrammi di lavoro e prevedendo l'obbligo di aggiornamen-
to professionale, mediante la frequenza a corsi professionalizzanti. 
Inoltre, considerate le interazioni tra operatori del settore alimentare e del setto-
re mangimistico, ed i nessi tra salute e benessere degli animali e salute pubbli-
ca, in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distrubuizione
degli alimenti, ne consegue che si rende necessaria una comunicazione ade-
guata tra i diversi attori lungo la catena alimentare, dalla produzione primaria al
commercio al dettaglio.
Dal primo gennaio 2006 d entrato in vigore a livello Europeo il "Pacchetto Igie-
ne" costituiti dal Reg. (CE) n. 178/02, in vigore dal gennaio 2005, il Reg. (CE) n.
852/04 (in materia di igiene dei prodotti alimentari), Reg. (CE) n. 853/04 (alimenti
di origine animale), Reg. (CE) n. 854/04 (controlli ufficiali), Reg. (CE) n. 882/04 e
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Reg. (CE) n. 183/05 (mangimi). 
Questi Regolamenti comunitari approfondiscono e precisano le tematiche della
sicurezza alimentare e le modalití di applicazione del sistema di analisi dei rischi
e dei  punti  critici  di  controllo (HACCP).  Inoltre,  l'applicazione del  "Pacchetto
Igiene" comporta l'abrogazione totale o parziale di numerose normative specifi-
che per diversi settori produttivi. Per quanto riguarda i prodotti importati da Pae-
si  Terzi  questi  devono essere conformi a specifiche garanzie igienico-sanitarie
stabilite dalla citata normativa comunitaria (trattate nello specifico nei tre Reg.
(CE) n. 853, 854  e 882 del 2004) che nell’insieme ne regolamentano l’importa-
zione e il controllo. 
5.1 IL REGOLAMENTO (CE) N. 178/2004 
Il Parlamento europeo e il Consiglio hanno fissato I principi e i requisiti generali
della Legislazione alimentare con il Regolamento (CE) n. 178/2002 del 28 genna-
io 2002, sancendo che la libera circolazione di alimenti sicuri e sani costituisce
un aspetto fondamentale del mercato interno e contribuisce in maniera signifi-
cativa alla salute e al benessere dei cittadini.
L'obiettivo dell'UE è quello di garantire  un livello elevato di tutela della salute
umana, attraverso la sicurezza degli alimenti e dei mangimi e la conseguente
costituzione di  una base comune per le disposizione in materia alimentare e
mangimistica .
Gli obbiettivi principali sono di assicurare un livello elevato di tutela dei consu-
matori per quanto attiene alla sicurezza dei prodotti, in particolare, assogget-
tando gli operatori alimentari e mangimistici di tutta l'UE alle medesime norme e
agli stessi comportamenti giuridici, nonchè di garantire il corretto funzionamento
del mercato interno anche dei prodotti di origine animale, contribuendo in tal
modo a perseguire gli obbiettivi della Politica Agricola Comune. La Legislazione
alimentare si basa quindi su principi comuni, sull'individuazione delle competen-
ze, sui mezzi per assicurare un solido fondamento scientifico e sulle procedure e
meccanismi organizzativi per garantire sostegno all'attività decisionale in mate-
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ria di sicurezza degli alimenti e dei mangimi.
Non meno importanti finalità dell'Unione sono individuate nella tutela degli inte-
ressi dei consumatori, nelle pratiche leali del commercio e nella garanzia di un
efficace funzionamento del mercato interno, allo scopo di permettere una sem-
pre maggiore libertà di  circolazione  all'interno della Comunità di  alimenti  e
mangimi considerati “sicuri”.
Unitamente agli obbiettivi generali è necessario anche considerare gli aspetti
relativi alla tutela della salute e del benessere degli animali e dell'ambiente.
Nell'ambito della Politica Agricola Comune (PAC), il legislatore comunitario ha
emanato una serie  di  disposizione di  carattere sanitario  per  la produzione e
l'immissione sul mercato dei prodotti alimentari; con tali disposizioni ci si è prefis-
sato l'obiettivo di ridurre non solo le barriere commerciali, contribuendo in tal
modo alla creazione del mercato interno ma anche, e sopratutto, di garantire
un elevato livello di tutela della salute pubblica.
Dall'analisi del Reg. (CE) n. 178/2002 emerge l'imprescindibilità della disposizione
normativa comunitaria con l'apporto del fondamento tecnico e scientifico che
risulta di estrema importanza nel riconoscimento dell'efficacia della norma stes-
sa nel proporzionare la gravità delle misure restrittive che devono essere adotta-
te di fronte a una situazione di rischio. Di converso, la scienza necessita della
norma per dare certezza ed evidenza dei propri risultati e nel validare i propri si-
stemi di analisi e di accertamento. La norma giuridica ne garantisce l'efficacia
dei sistemi e riconosce il dato scientifico in modo ufficiale. 
A tal fine, il Reg. (CE) n. 178/2002 ha previsto l'istituizione di un apposito organi-
smo denominato “Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare” (  EFSA, Euro-
pean Food Security Authority), con il compito di fornire una consulenza scientifi-
ca ed emanare pareri sulla valutazione del rischio nel campo della sicurezza ali-
mentare, in tutti quegli ambiti che riguardano la sicurezza degli alimenti e dei
mangimi, la nutrizione, il benessere degli animali, nonchè la protezione e la salu-
te dei vegetali. 
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La finalità della consulenza dell'EFSA è quella di supportare l'intervento legislati-
vo dell'Unione Europea nella stesura della disposizione normative, nella formula-
zione delle politiche in materia di sicurezza alimentare e nella necessità di appli-
cazione di misure restrittive in momenti contingenti come le emergenze sanita-
rie. Tale autorità ha il compito di fornire un'assistenza scientifica e tecnica indi-
pendente, efficiente e di elevata qualità. L'altro ambito dell'attività dell'EFSA ri-
guarda la comunicazione del rischio, attraverso la divulgazione in modo chiaro,
trasparente, pertinente e tempestivo dell'informazione circa i risultati sulla valu-
tazione del rischio. 
5.1.1 I Principi generali della legislazione alimentare
La Legislazione alimentare europea si basa su principi comuni, sull'individuazione
delle competenze, sui mezzi per assicurare un solido fondamento scientifico e
sulle procedure e meccanismi organizzativi per garantire il sostegno all'attività
decisionale in materia di sicurezza degli alimenti e dei mangimi. 
I principi su cui si basa la Legislazione alimentare consistono essenzialmente nel: 
 divieto di commercializzazione di alimenti e di mangimi nocivi;
 analisi del rischio, che consente l'adozione di provvedimenti adeguati o di
interventi efficaci al fine di ridurre, eliminare o evitare un rischio per la salute
 sulla base dell'analisi di elementi scientifici a cui seguono  la fase di gestione
e di  comunicazione del rischio;
 principio di precauzione, che rappresenta un sistema per predisporre misure
di gestione del rischio quando si verifica una situazione di incertezza anche sot-
to il profilo scientifico; in virtù di un tale principio si prevede l'adozione di misure
provvisorie per la gestione del rischio in attesa che il fronte scientifico fornisca ul-
teriori informazioni che consentano una valutazione del rischio più completa. I
provvedimenti provvisori devono essere proporzionati al rischio e devono preve-
dere esclusivamente restrizioni al commercio.
 la tutela del consumatore, al quale deve essere garantita un'informazione
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essenziale e accurata; la finalità consiste nella prevenzione di pratiche fraudo-
lente o ingannevoli, dell'adulterazione degli alimenti e di ogni altro tipo di prati -
ca in grado di indurre in errore il consumatore. Tale principio trova applicazione
sopratutto nelle norme di materia di etichettatura, di pubblicità e di presenta-
zioni di prodotti.
La Legislazione alimentare coinvolge tutti le fasi della filiera alimentare nell'otti-
ca della filosofia dai campo alla tavola, includendo quindi i requisiti relativi alla
produzione e all'utilizzo dei mangimi, peraltro non solo destinati agli animali pro-
duttori.
5.1.2 Tracciabilità e gli obblighi degli operatori 
La legislazione alimentare stabilisce che gli operatori del settore dei mangimi e
degli alimenti hanno l'obbligo di assicurare che i mangimi e gli alimenti soddisfa-
no i requisiti della normativa comunitaria specifica, che hanno rilevanza per loro
attività nel corso di tutte le fasi di produzione, della trasformazione e della distri -
buzione.
Il Reg. (CE) n. 178/2002 ha predisposto un sistema che permetta di ricostruire e
seguire  il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale destinato alla
produzione alimentare attraverso tutte le fasi della produzione, della trasforma-
zione e della distribuzione.
In caso di pericolo alimentare, il sistema di tracciabilità consente di poter ritirare
l'alimento o il mangime specifico, o permette di fornire informazione ai consu-
matori o ai funzionari responsabili dei controlli. 
Il Reg. (CE) 178/2002 dispone l'obbligo di etichettatura o identificazione di ali-
menti e mangimi per agevolarne la rintracciabilità. 
Al riguardo, il legislatore comunitario ha investito di responsabilità' notevole le
imprese alimentari e mangimistiche comprese le imprese importatrici, in quanto
gli operatori devono essere in grado di individuare lungo il processo di produzio-
ne l'azienda che ha fornito la materia prima, l'alimento, il mangime, l'animale o
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la sostanza che può entrare a far parte di un dato alimento o di un dato mangi-
me, per far in modo che la tracciabilità possa essere garantita in ciascuna fase
produttiva e commerciale della filiera.
Gli operatori dei rispettivi settori alimentari e mangimistici, i quali per la Legisla-
zione alimentare sono legalmente responsabili della sicurezza degli alimenti, de-
vono essere in grado di elaborare e di predisporre sistemi sicuri per l'approvvi-
gionamento alimentare e per garantire la sicurezza dei prodotti forniti.
Rientra nella responsabilità degli operatori del settore alimentare e dei mangimi
l'obbligo di garantire che nelle imprese da essi controllate, gli alimenti o i mangi-
mi soddisfino le disposizione della Legislazione alimentare inerente alle loro attivi-
tà in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione.
5.1.3 Il sistema rapido di allarme -  RASFF
Al fine di garantire un coordinamento “ordinato” ed efficace tra istituzioni co-
munitarie  e  Stati  membri  in  caso  di  rischio  per  la  salute  umana  all'interno
dell'Unione, causato anche dai mangimi, il legislatore comunitario ha introdotto
nel Reg. (CE) n. 178/2002 un sistema di informazione e di adozione di provvedi-
menti di natura immediata e provvisoria disposto su tre livelli di procedura: siste-
ma di allarme rapido, un sistema di gestione delle crisi, un sistema di piano ge-
nerale nelle situazioni di emergenza.
Il RASFF (Rapid alert sistem for food and feed, Sistema d’allarme rapido per ali-
menti e mangimi) ha la sua base giuridica nell’art. 50 del regolamento (CE) n.
178/2002 .
 Detto regolamento ha istituito, sotto forma di rete, un sistema di allarme rapido
per la notificazione di un rischio diretto o indiretto per la salute umana e/o ani-
male dovuto ad alimenti o mangimi. Ad esso partecipano gli Stati membri, la
Commissione e l'EFSA. 
Lo scopo del RASFF d quello di fornire alle Autorití di controllo uno strumento ef-
ficace per lo scambio di informazioni sulle misure adottate per garantire la sicu-
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rezza alimentare. 
Le informazioni vengono classificate in tre diverse categorie: 
 Allerte (Alert notification), quando l’alimento o il mangime, che presenta il ri-
schio, d gií sul mercato e/o quando occorre un'azione immediata. Sono attiva-
te dallo Stato membro che individua il problema e ha avviato le misure perti-
nenti, come ad esempio il ritiro/richiamo; la notifica mira a dare a tutti i membri
della rete le informazioni per verificare se il prodotto in questione d sul loro mer-
cato, in modo che essi possono a loro volta adottare le misure necessarie. 
 Informazioni  (Information notifications)  relative ad alimento o al  mangime
per il  quale il  rischio d stato identificato,  ma non d necessario intraprendere
un'azione immediata, in quanto il prodotto non ha raggiunto il mercato comuni-
tario. ò il caso degli alimenti e dei mangimi che sono respinti alle frontiere ester-
ne (PIF) dell'UE.
 Notizie (News notification), tutte le altre informazioni relative alla sicurezza di
alimenti o mangimi, non allerte nô informazioni, che sono giudicate interessanti
per l’autorití di controllo nell’Ue.
Dall’inizio del 2008 le classificazioni sono state cosù modificate: 
a)  Market notifications: comprendono le Allerte e le Informazioni 
b) Border rejections: contiene tutti i respingimenti effettuati dai PIF dei Paesi
membri “Border rejection notification” 
Questa suddivisione permette di  individuare immediatamente i  prodotti  intro-
dotti nel territorio comunitario e quelli che invece sono stati respinti dai PIF. 
Nell'ambito del sistema di allarme rapido, in caso di informazioni relative all'esi-
stenza di un grave rischio, diretto o indiretto, per la salute umana dovuto a cau-
sa di alimenti e di mangimi, gli stati membri, riportati hanno l'obbligo di trasmet-
terle immediatamente alla Commissione, la quale, a sua volta, le trasmette im-
mediatamente agli altri membri della rete. 
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È facoltà dell'Efsa di integrare la notificazione con ogni informazione scientifica
o tecnica che possa agevolare un intervento rapido e adeguato di gestione
del rischio da parte degli Stati membri.
Tuttavia, prima di adottare ogni misura, la Commissione deve discutere prima
con l'Autorità. Le misure devono indicare in particolare le condizioni e le proce-
dure specifiche relative alla trasmissione delle notificazioni delle ulteriori informa-
zioni.
Gli stati membri hanno l'obbligo di notificare le seguenti informazioni: 
 qualsiasi misure adottata che esiga un intervento rapido, intesa a limitare
l'immissione sul mercato di alimenti o mangimi, o a imporne il ritiro del commer-
cio o dalla circolazione per proteggere la salute umana;
 qualsiasi raccomandazioni o accordo con operatori professionali volto, a ti-
tolo  consensuale od obbligatorio,  ad impedire,  limitare  o imporre  specifiche
condizioni all'emissione sul mercato  o all'eventuale uso di alimenti o mangimi, a
motivo di un grave rischio per la salute umana che esiga un rapido intervento;
 qualsiasi situazioni in cui un'autorità competente abbia respinto una partita,
in  container  o  un  carico  di  alimenti  o  di  mangimi  ad  un  posto  di  frontiera
dell'Unione Europea a causa di un rischio diretto per l salute umana.
È un ulteriore obbligo dello Stato membro di allegare alla notifiche una spiega-
zione dettagliata dei motivi dell'intervento. Se le misure in questioni sono modifi-
cate o revocate, lo Stato membro deve trasmettere tali informazioni in tempi ra-
pidi. La Commissione deve a sua volta trasmettere immediatamente agli altri
membri della rete le informazioni ricevute mediante notifiche. In caso di respin-
gimento di una partita, di un container o di un carico da parte di un'autorità
competente a un posto di frontiera dell'Unione Europea, è obbligo della Com-
missione  darne  immediatamente  notifica  a  tutti  gli  altri  posti  di  frontiera
dell'Unione Europea e al Paese terzo d'origine della merce.
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5.2 IL REGOLAMENTO (CE) N.  852/2004: IL SISTEMA HACCP NELLA FILIERA ALIMEN-
TARE
Il Regolamento (CE) n. 852/2004 stabilisce norme generali in materia di igiene
dei prodotti alimentari, destinate agli operatori del settore alimentare e si appli-
ca in tutte le fasi di produzione, di trasformazione e di distribuzione degli alimen-
ti.
La finalità consiste nel garantire la sicurezza degli alimenti lungo tutta la catena
alimentare ed inizia in allevamento.
La normativa riguarda gli alimenti destinati all'uomo ed i mangimi, ed è caratte-
rizzata  dall'introduzione di piani di autocontrollo in tutta la filiera alimentare, in-
cludendo la produzione primaria.
Fermo restando che l'operatore del settore alimentare (OSA) ha una notevole
responsabilità  per la sicurezza degli alimenti, dovuta all'applicazione del siste-
ma HACCP unitamente all'applicazione di una corretta prassi igienica, il Reg.
(CE) n. 852/2004 stabilisce una serie di disposizioni generali destinate agli OSA e
riguardanti i requisiti strutturali, operativi e igienici degli stabilimenti, le procedure
di riconoscimento degli stabilimenti, i requisiti per il magazzinaggio e al trasporto
e la bollatura sanitaria.
Al fine di garantire la sicurezza degli alimenti lungo la catena alimentare, il Re-
golamento include nell'ambito di applicazione la produzione primaria, oltre a
alle  fasi di produzione, trasformazione e distribuzione e le esportazioni.
5.2.1 Autocontrollo e prassi igieniche negli allevamenti
Il Reg. (CE) n. 852/2004 stabilisce che debbano essere rispettati i requisiti gene-
rali in materia di igiene nella produzione primaria e le operazioni associate, quali
il trasporto, il magazzinaggio, la manipolazione di prodotti  primari sul luogo di
produzione, a condizione che ciò non alteri sostanzialmente la loro natura; i re-
quisiti  si  applicano anche al trasporto di animali  vivi, ove necessario, nonchè
alle operazioni di trasporto per la consegna dal luogo di produzione a uno stabi-
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limento di prodotti primari, quali (oltre ai vegetali) i prodotti della pesca e della
caccia, la cui natura non sia ancora stata sostanzialmente modificata.
Le misure di controllo per la protezione dalle contaminazioni e dai rischi, in parti-
colare riguardano la contaminazione derivante dall'aria, dal suolo, dall'acqua,
dai mangimi, dai fertilizzanti, dai medicinali veterinari, dai prodotti fitosanitari e
dai biocidi, nonchè il magazzinaggio, la gestione e l'eliminazione dei rifiuti, e le
misure relative alla salute e al benessere degli animali, alla salute delle piante
che abbiano rilevanza per la salute umana, compresi i programmi per il monito-
raggio e il controllo delle zoonosi e degli agenti zoonotici.
È disposto che gli operatori del settore alimentare che allevano, raccolgono o
cacciano animali o producono prodotti primari di origine animale hanno l'obbli-
go di adottare una serie di misure adeguate al fine di garantire l'igiene. 
L'operatore deve inoltre tenere conto dei risultati delle analisi pertinenti effettua-
te su campioni prelevati da animali o altri campioni che abbiano rilevanza per
la salute umana e, quando vengono informati di problemi individuati durante
controlli ufficiali, devono adottare provvedimenti comunitari a garanzia della si-
curezza e della salubrità dei prodotto alimentari (ad es. come nel precedente
D. Lgs. n. 155/1997), e la discrezionalità spetta all'operatore del settore alimenta-
re, al quale è attribuita una notevole responsabilità.
5.2.2 Requisiti in materia d'igiene e adempimenti degli operatori 
Per tutte le fasi, successive alla produzione primaria, di produzione, di trasforma-
zione e di distribuzione degli alimenti, la norma comunitaria stabilisce requisiti di
carattere generale. I requisiti indicati, si applicano in rapporto alle fasi di produ-
zione, trasformazione e distribuzione degli alimenti, in relazione alle strutture de-
stinate agli alimenti, ai locali di preparazione, al trattamento o alla trasformazio-
ne degli alimenti, le mense,  le strutture mobili o temporanee, i locali di abitazio-
ni private in cui sono preparati gli alimenti destinati al commercio, i distributori
automatici, i tipi di trasporto degli alimenti, le attrezzature o le apparecchiature
che entrano in contatto con gli alimenti.  Sono disciplinate in modo specifico la
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gestione dei rifiuti alimentari, in relazione anche all'ambiente, oltre al fatto che
non devono entrare in contatto con gli alimenti, e con l'acqua potabile utilizza-
ta nei trattamenti termici, come il ghiaccio, o sottoforma di vapore. Particolari
disposizioni  sono destinate all'igiene del  personale che manipola gli  alimenti,
allo stato di salute, con particolare riguardo alle patologie trasmissibili o a deter-
minate infezioni. Inoltre il personale deve essere addestrato e formato in rappor-
to all'attività che deve svolgere.
L'operatore alimentare ha una notevole responsabilità nella filiera, in quanto e
tenuto ad applicare e conformarsi ai requisiti richiesti dalla Legislazione alimen-
tare in rapporto alla specifica attività ed assicurare che vengano rispettati an-
che dal personale che opera nello stabilimento.
Inoltre gli operatori hanno l'obbligo  se necessario, di predisporre le seguenti mi-
sure igieniche specifiche: il rispetto dei criteri microbiologici relativi ai prodotti ali-
mentari; le procedure necessarie a raggiungere obiettivi fissati per il consegui-
mento degli scopi del presente regolamento;  il rispetto dei requisiti in materia di
controllo delle temperature degli alimento; il  mantenimento della catena del
freddo; le campionature e analisi.
5.2.3 L'analisi dei pericoli e punti critici di controllo – HACCP
Notevole importanza assumono nella Legislazione alimentare europea i piani di
autocontrollo (HACCP), che devono essere  predisposti dagli operatori. I piani di
HACCP devono essere attuati e costantemente mantenuti, secondo i seguenti
principi:  identificazione di ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o
ridotto livelli accettabili; individuazione dei punti critici di controllo nella fase o
nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela essenziale per prevenire o eliminare un
rischio o ridurlo a livelli accettabili; stabilire, nei punti critici di controllo i limiti criti -
ci che differenziano l'accettabilità e l'inaccettabilità ai fini della prevenzione, eli-
minazione o riduzione rischi identificati; stabilire e applicare procedure di sorve-
glianza efficaci nei punti critici di controllo; definire le azioni correttive da intra-
prendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che un determinato punto criti -
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co non è sotto controllo; stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per
verificare l'effettivo funzionamento delle misure sopra riportate; predisposizione
di  documenti  e registri  adeguati  alla natura del  prodotto,  del  processo o di
qualsivoglia altra fase gli operatori del settore alimentare.
II Reg. (CE) n. 852/2004 stabilisce per l'OSA l'obbligo di registrazione e di conser-
vazione delle informazioni relative alle misure adottate per il controllo dei peri-
coli. Tale documentazione deve essere messa a disposizione delle autorità com-
petenti e  degli operatori del settore alimentare che ricevono i prodotti.
In particolare, gli operatori che allevano animali o producono prodotti primari
d'origine animale devono tenere registrazioni che riguardano: la natura e l'origi-
ne degli  animali  o degli  alimenti;  prodotti  medicinali  veterinari  o i trattamenti
somministrati agli animali, con relative date e i periodi di sospensione, l'insorgen-
za di malattie che posso incidere sulla sicurezza dei prodotti origine animale; i ri-
sultati di tutte le analisi effettuate sui campioni prelevati da animali o sui cam-
pioni prelevati a scopi diagnostici che abbiano rilevanza per la salute umana;
tutte le segnalazioni pertinenti ai controlli effettuati su animali o loro prodotti.
5.3 IL REGOLAMENTO (CE) N. 853/2004 
L'applicazione delle disposizioni previste nel Reg. (CE) n. 852/2004 riguarda i re-
quisiti igienici per gli stabilimenti in tutte le produzioni alimentari e individua le re-
sponsabilità generali degli operatori. Il Regolamento (CE) n. 853/2004 stabilisce
specifiche norme in materia di igiene esclusivamente per gli alimenti di origine
animale, in considerazione del fatto che tali prodotti possono presentare rischi
specifici per la salute umana di natura microbiologica e chimica. 
II Regolamento contiene principi comuni per la produzione in condizioni di igie-
ne degli alimenti di origine animale trasformati e non, in particolare in relazione
all'aumento delle responsabilità degli operatori alimentari nel garantire il rispetto
dei requisiti strutturali, operativi e igienici degli stabilimenti. Ulteriori obblighi sono
previsti per la detenzione e la compilazione dei registri e per le informazioni che
devono essere riportate in etichetta o nei documenti di accompagnamento. 
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Le disposizioni stabiliscono le procedure di riconoscimento degli stabilimenti, e
fissano i requisiti dei bolli sanitari e quelli per il magazzinaggio e il trasporto. 
Sono compresi nella definizione di prodotti d'origine animale: il miele, i molluschi
bivalvi vivi, gli echinodermi e i tunicati vivi e gasteropodi marini destinati al con-
sumo umano.
Nel regolamento sono delineati gli ambiti  in cui non si applicano le disposizioni,
in particolare: agli alimenti che contengono prodotti di origine vegetale e pro-
dotti  trasformati  di  origine animale, fermo restando l'applicazione dei requisiti
del Reg. (CE) 853/2004 limitatamente alla filiera prodotti  trasformati di origine
animale utilizzati per preparare detti prodotti; alla produzione primaria per uso
domestico  privato;  alla  preparazione,  alla  manipolazione  alla  conservazione
domestica di alimenti destinati al consumo domestico privato; alla fornitura di-
retta di piccoli qualitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore fina-
le; alla fornitura diretta di piccoli quantitativi di carni provenienti da pollame e
lagomorfi macellati nell'azienda agricola dal produttore al consumatore finale o
ai laboratori annessi agli esercizi di commercio al dettaglio o di somministrazione
a livello locale che forniscono direttamente al consumatore finale;  ai cacciatori
che forniscono piccoli quantitativi di selvaggina selvatica o di carne di selvaggi-
na selvatica direttamente al consumatore finale o ai laboratori annessi agli eser-
cizi di commercio al dettaglio o di somministrazione a livello locale che riforni-
scono il consumatore finale;  al commercio al dettaglio, eccetto nei caso in cui
le operazioni sono effettuate allo scopo di fornire alimenti di origine animale ad
altri stabilimenti. 
5.3.1 Obblighi degli operatori del settore alimentare
Nel rispetto delle disposizioni relative alla tracciabilità, gli operatori alimentari, ol-
tre a conformarsi alle disposizioni di natura sanitaria contenute nel Reg. (CE) n.
853/2004 e negli Allegati per ogni singola produzione, devono predisporre di si-
stemi e procedure che permettono di identificare gli operatori che hanno mes-
so a loro disposizione, e ai quali hanno consegnato, prodotti di origine animale. 
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L'importazione di prodotti di origine animale che provengono da Paesi terzi, è
consentita a condizione che il Paese terzo di spedizione, lo stabilimento di pro-
duzione, i macelli e laboratori di sezionamento e l'area di produzione siano pre-
senti in appositi elenchi per i quali è consentita l'importazione nella Comunità.
L'alimento deve essere conforme ai requisiti stabiliti dalle disposizioni comunita-
rie.
Ciascuna partita di prodotti di origine animale deve essere accompagnata dai
certificati o documenti appropriati.
5.3.2 Bollatura sanitaria e marchio di identificazione  
È previsto che un prodotto di origine animale proveniente da uno stabilimento
riconosciuto possa essere immesso sul mercato a condizione che vi sia apposto
il bollo sanitario del veterinario, a seguito del controllo ufficiale, ai sensi del Reg.
(CE) n. 854/2004, o il marchio di identificazione nei casi non previsti dal regola-
mento stesso. E fatto divieto agli operatori alimentari commercializzare alimenti
di origine animale privi di bollo sanitario o di marchi di identificazione, nonchè
applicare un marchio stesso su un alimento proveniente da stabilimenti privi di
registrazione o di riconoscimento. 
L'Allegato II al Reg. (CE) n. 853/2004 stabilisce l'obbligo per gli operatori alimen-
tari  di  garantire che i  prodotti  di  origine animale siano contrassegnati  da un
marchio di identificazione conforme a specifiche indicazioni allo stesso allegato.
È stabilito l'obbligo di apporre il marchio prima che l'alimento lasci lo stabilimen-
to di produzione. 
Il marchio può essere apposto direttamente sull'alimento o essere stampato su
di un' etichetta o comunque sull'alimento, sull'involucro o sull'imballaggio, in rap-
porto alle modalità di presentazione. Talvolta il marchio può consistere anche in
una targhetta inamovibile di materiale resistente. 
Sono previste modalità specifiche di apposizione del marchio in rapporto alla ti-
pologia di alimento, alle eventuali lavorazioni e/o trasformazioni, in relazione al
confezionamento e al trasporto. 
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5.3.3 Carne e prodotti a base di carne
Gli allegati ai Reg. (CE) n. 853/2004, dispongono i requisiti sanitari che devono
possedere le strutture del macello, i laboratori di sezionamento, il magazzinag-
gio e il trasporto delle carni, nonchè le disposizioni igieniche specifiche da segui-
re nelle relative operazioni, in rapporto ai seguenti animali: ungulati domestici
(bovini, comprese le specie Bubalus e Bison, suini, ovini e caprini, solipedi dome-
stici), pollame, lagomorfi, selvaggina selvatica. Sono previste altresì disposizioni
specifiche per il trasporto di animali vivi che devono andare al macello. 
5.3.4 Obblighi al macello 
II macello è lo stabilimento in cui si effettuano le operazioni di macellazione e di
toelettatura degli animali, le cui carni sono destinate al consumo umano. Il ma-
cello ha la responsabilità di controllare ogni lotto di animali in entrata, in parti-
colare si prevede che ogni animale: debba essere adeguatamente identificato
e accompagnato da opportune informazioni fornite dall'azienda di provenien-
za; non provenga da un'azienda o da una zona soggetta a divieto di movimen-
to o ad altre restrizioni per ragioni connesse con la salute umana o animale, sal-
vo deroga concessa dall'autorità competente; sia pulito e sano, per quanto
l'OSA possa giudicare e, sia in condizioni soddisfacenti di benessere al momento
dell'arrivo nel macello.
Il gestore ha l'obbligo di richiedere, controllare e valutare le informazioni sulla
catena alimentare che riguardano lo status sanitario della azienda e degli ani-
mali, in relazioni anche alle somministrazioni dei farmaci, e ai risultati di campioni
prelevati  nel quadro di monitoraggio e controllo delle zoonosi e dei residui. Le
informazioni relative agli animali che sono stati accettati al macello devono es-
sere messe a disposizione del veterinario ufficiale almeno 24 ore prima dell'arrivo
degli animali o del lotto. L'operatore del settore alimentare deve notificare al
veterinario ufficiale qualsiasi informazioni che pone un problema di ordine sani-
tario prima dell'ispezione ante mortem dell'animale in questione.
5.3.5 I requisiti dei macelli 
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La progettazione di un macello e l'ubicazione delle attrezzature devono soddi-
sfare seguenti requisiti: presenza di stalle di sosta adeguate e conformi alle nor-
me d' igiene e al benessere degli animali, dotate di sistemi di abbeverata e di
alimentazione; la loro disposizione deve potere consentire l'ispezione ante mor-
tem e l'identificazione degli animali o dei gruppi di animali;  dotazione di struttu-
re separate per il ricovero degli animali malati o sospetti.
La  configurazione  delle  linee  di  macellazione  devono  essere  progettate  in
modo da consentire il costante avanzamento del processo di macellazione ed
evitare contaminazioni reciproche tra le diverse parti della linea. 
I reparti interni del macello e il numero dei locali per le operazioni devono esse-
re strutturati  in modo da evitare la contaminazione delle carni. Le operazioni
che si svolgono in reparti separati, nella catena di filiera, sono le seguenti: 
 stordimento e dissanguamento degli animali;
 svuotamento e la pulizia di stomachi e intestini;
 scottatura, depilazione, raschiatura e bruciatura (solo per i suini);
 eviscerazione e successiva tolettatura;
  manipolazione delle budella e delle trippe pulite;
 preparazione e pulizia di altre frattaglie, in particolare manipolazione delle
teste scuoiate , qualora tale operazione non sia effettuata sulla linea di macel-
lazione;
 imballaggio delle frattaglie;
 spedizione delle carni
II laboratorio di sezionamento e lo stabilimento in cui si effettuano le operazioni
di disosso e di sezionamento delle carni. Ai fini di evitare contaminazioni, i reparti
dei laboratori di sezionamento devono garantire la separazione nella lavorazio-
ne dei diversi lotti di produzione, oltre  alle misure igieniche. 
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Le operazioni successive di sezionamento e di disosso devono essere effettuate
presso un laboratorio di sezionamento. Le operazioni devono essere organizzate
in modo da prevenire o minimizzare la contaminazione. Analoghe misure sono
adottate nei laboratori di sezionamento per il pollame e i lagomorfi. 
5.3.6 Magazzinaggio e trasporto
Per il magazzinaggio e il trasporto delle carni di ungulati domestici devono esse-
re rispettati  i seguenti requisiti: le carni devono essere raffreddate immediata-
mente dopo la visita post mortem a una temperatura che non superiore ai 7oC,
mentre per le frattaglie ai 3 oC; durante le operazioni di raffreddamento si deve
provvedere a un'adeguata aerazione al fine di evitare la formazione di con-
densa sulla superficie delle carni.
Se le carni sono destinate al congelamento, tale operazione deve essere effet-
tuata senza indebiti ritardi, tenendo conto del periodo di stabilizzazione even-
tualmente necessario prima del congelamento stesso. 
Nell'immagazzinamento e nel trasporto devono essere tenute separate le carni
non confezionate da quelle imballate, salvo modalità che evitino al contamina-
zione. 
Se le carni sono destinate alla produzione di prodotti  specifici presso un altro
stabilimento, il trasporto può essere consentito dalI'autorità competente confor-
memente alle disposizioni indicate dalla stessa e il tempo di trasferimento non
deve superare le 2 ore.
5.4 I CONTROLLI UFFICIALI: LE FRONTIERE DELLA SANITÀ PUBBLICA VETERINARIA A
LIVELLO EUROPEO 
I Regolamenti (CE) n. 854 e n. 882 del 29 aprile 2004, si prefiggono lo scopo di
assicurare un approccio armonizzato in materia di controlli ufficiali sui prodotti di
origine animale destinati al consumo umano.
I controlli ufficiali sui prodotti di origine animale riguardano tutti gli aspetti relativi
alla tutela della salute pubblica, alla salute e benessere degli animali. Al riguar-
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do, le norme specifiche per l'organizzazione di controlli ufficiali non si limitano a
verificare la conformità alla normativa solo per i prodotti di origine animale, ma
anche alle disposizione in materia di mangimi e alle norme sulla salute e sul be-
nessere degli animali.
È rilevante il ruolo che assume il servizio veterinario all'interno del contesto nor-
mativo europeo, in quanto i controlli ufficiali riguardano tutta la filiera di produ-
zione alimentare, che inizia dai mangimi e in allevamento sotto ogni aspetto
della vita dell'animale da reddito e prosegue fino al prodotto trasformato, lavo-
rato e finito sulla tavola del consumatore.
Nell'ambito dei controlli ufficiali attribuiti ai servizi veterinari di ogni Stato mem-
bro, la figura che assume sempre più importanza è quella del veterinario ispet-
tore, che riveste un ruolo di supervisore e al quale si richiede una notevole pro-
fessionalità e competenza, in quanto gli viene richiesto di giudicare la salubrità
e l'igiene del processo produttivo nel complesso e non più del solo prodotto fi-
nale.
L'intervento del veterinario ispettore degli alimenti non si limita più al controllo
del singolo prodotto alimentare, ma, alla luce degli  adempimenti comunitari,
deve sapere valutare la sicurezza alimentare nella globalità della filiera produtti-
va e commerciale.
Nell'ottica dei regolamenti comunitari, si evince che l'atto ispettivo non si occu-
pa più solo ed esclusivamente dell'alimento di origine animale e delle relative
operazioni di trasformazione, ma si estende all'allevamento, si occupa di sanità
animale e di benessere animale, della farmaco sorveglianza, fino alla sicurezza
delle sostanze destinate all'alimentazione degli animali.
5.4.1 I controlli ufficiali per la verifica delle conformità in materia di mangimi, ali -
menti, salute e benessere degli animali
I controlli ufficiali hanno il compito verificare la conformità alla normativa  in ma-
teria di mangimi e di alimenti di origine animale e alle norme sulla salute e sul
benessere degli animali, con la finalità di garantire i requisiti di sicurezza e la sa-
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lubrità di mangimi e alimenti, attraverso il controllo dell'intera filiera produttiva.
Si sottolinea che il legislatore comunitario attribuisce particolare importanza alla
salute e al benessere degli animali in  quanto sono due fattori che contribuisco-
no alla qualità e alla sicurezza degli alimenti, alla prevenzione della diffusione
delle malattie e a un trattamento adeguato degli animali. 
L'intervento del controllo ufficiale mira a prevenire, eliminare o ridurre ad un li-
vello accettabile i rischi per gli esseri umani e gli animali, sia quelli diretti sia quelli
diffusi dall'ambiente ed a garantire pratiche commerciali leali, compresa la veri-
fica dell'etichettatura degli alimenti e mangimi e di altre  forme di informazione,
a tutela dei consumatori.
L'Autorità competente effettua controlli ufficiali per verificare il rispetto da parte
degli OSA dei requisiti sanciti dai Regolamenti (CE) n. 852/2004, n. 853/2004, n.
1774/2002 e n. 183/2005.
I controlli ufficiali riguardano ogni fase di produzione, di trasformazione e distri-
buzione dei mangimi o degli alimenti e degli animali e dei prodotti di origine ani-
male. Pertanto sono compresi i controlli sulle aziende del settore dei mangimi e
degli alimenti, sul magazzinaggio, sulla trasformazione, e su tutte le attività od
operazioni (compreso il trasporto) relative ai mangimi o agli alimenti. La natura
e l'intensità dei controlli ufficiali si basano su una valutazione dei rischi riguardan-
ti la salute pubblica, la salute e il benessere degli animali, e devono tenere con-
to dei risultati dei controlli eseguiti dagli operatori del settore dei mangimi e de-
gli alimenti in seguito all'applicazione di programmi di controllo basati sull'HAC-
CP.  I  controlli  ufficiali  possono avvenire senza preavviso o essere eseguiti  ad
hoc.
Per l'esecuzione dei controlli è previsto un numero sufficiente di personale che
deve essere qualificato ed esperto e disporre di adeguate strutture e attrezzatu-
re. È inoltre richiesta un'adeguata formazione del personale addetto ai controlli
ufficiali al fine di garantire un'uniformità decisionale nell'applicazione delle nor-
me da parte delle autorità sanitarie, in particolare per quanto concerne la co-
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noscenza e l'attuazione dei principi HACCP.
I controlli ufficiali si articolano nelle seguenti attività:
 verifiche: consistono in attività di controllo mediante esame e considerazio-
ne di prove obiettive, in cui si stabilisce se siano stati soddisfatti requisiti specifici;
 audit: esame sistematico e indipendente per accertare se determinate atti-
vità e i risultati correlati siano conformi alle disposizioni previste e se tali disposi-
zioni siano attuate in modo efficace e siano adeguate per raggiungere deter-
minati obiettivi;
 ispezione:  rappresenta  l'esame  di  qualsiasi  aspetto  relativo  agli  alimenti,
mangimi, alla salute ed al benessere animale per verificare che tali aspetti siano
conformi alle prescrizioni di legge;
 monitoraggio: realizzazione di una sequenza predefinita di osservazioni o mi-
sure al fine di  ottenere un quadro globale della conformità alla normativa in
materia di mangimi e di alimenti, di salute e di benessere degli animali;
 sorveglianza: osservazione approfondita di una o più aziende del settore de-
gli alimenti e dei mangimi, di operatori del settore dei mangimi e degli alimenti,
oppure delle loro attività;
 campionamento per l'analisi, e l'attivita di prelievo di un mangime o di un
alimento  oppure  di  una  qualsiasi  altra  sostanza,  anche  proveniente
dall'ambiente, necessaria alla loro produzione, trasformazione e distribuzione o
che interessa la salute degli animali, per verificare, mediante analisi, la confor-
mità alla normativa in materia di alimenti e mangimi alle norme sulla salute degli
animali.
II controllo ufficiale consiste nell'esecuzione:
 del  controllo documentale, verifica dei  documenti  commerciali  e,  se del
caso, dei documenti richiesti dalla normativa in materia di mangimi e di alimenti
che accompagnano la partita;
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 del controllo di identita, che e I'ispezione (visiva) visuale al fine di garantire
che i certificati o gli altri documenti di accompagnamento della partita coinci-
dano con l'etichettatura e il contenuto della partita stessa;
 del controllo materiale, che consiste nel controllo dei mangimi o dell'alimen-
to  stesso;  può  comprendere  controlli  sui  mezzi  di  trasporto,  sugli  imballaggi,
sull'etichettatura e sulla temperatura, il campionamento a fini di analisi e prove
di laboratorio e qualsiasi altro controllo necessario per verificare la conformità
alla normativa.
5.4.2 Le attività oggetto del controlli ufficiali:
In particolare, sono oggetto delle attività ispettive in materia di alimenti e man-
gimi:  tutti i sistemi di controllo predisposti dagli operatori, nonchè i risultati otte-
nuti; il materiale scritto e le altre registrazioni che possano avere pertinenza per
la valutazione della conformità alla normativa; gli impianti dei produttori primari;
le aziende, compresi adiacenze, locali, uffici, attrezzature, installazioni e mac-
chinari; le condizioni igieniche nelle aziende stesse; i trasporti; i mangimi e gli ali-
menti; le materie prime, gli ingredienti, i coadiuvanti tecnologici e gli altri pro-
dotti utilizzati per la preparazione e la produzione di mangimi e alimenti; i pro-
dotti semilavorati;  i materiali e gli articoli destinati ad entrare in contatto con i
prodotti alimentari; l' etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei prodotti
alimentari; i prodotti e i procedimenti di pulizia e di manutenzione.
Le autorità competenti devono inoltre valutare le procedure in materia di: buo-
ne prassi di fabbricazione (GMP), buone prassi igieniche (GHP), corrette prassi
agricole, e HACCP.
5.4.3 La funzione dell'audit 
Attraverso l'audit, le autorità competenti accertano la conformità al dettato le-
gislativo di attività e risultati, nonchè valutano l'efficacia della norma medesima
nel momento dell'applicazione da parte dell'operatore.
L'audit sulle buone prassi igieniche, riguarda la verifica di un costante rispetto
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delle procedure da parte degli operatori del settore alimentare, mentre attra-
verso l'audit alle procedure basate su HACCP, le autorità verificano che gli ope-
ratori  applichino tali  procedure in modo permanente e corretto, in modo da
garantire determinati requisiti dei prodotti di origine animale.
La natura e l'intensità degli audit per i singoli stabilimenti, dipende dal rischio va-
lutato.  A tal fine, l'autorità competente deve considerare adeguatamente   il
tipo e la produttività dei processi effettuati ed i dati precedenti relativi all'OSA
per quanto riguarda la conformità alla legislazione. 
L'audit non rappresenta uno strumento di repressione e tantomeno un processo
inquisitorio nei confronti dell'operatore, ma, al contrario, si caratterizza per il rap-
porto interlocutorio tra l'operatore e le autorità competenti, al fine di analizzare
e valutare l'efficacia degli interventi e dei procedimenti posti in essere dall'ope-
ratore stesso, evidenziarne le carenze, disporre eventuali misure correttive. 
È importante quindi la caratterizzazione dell'audit come uno strumento di pre-
venzione, attraverso un rapporto di collaborazione e di fiducia che si deve in-
staurare tra l'autorità e l'operatore, per garantire la sicurezza alimentare attra-
verso una corretta applicazione delle norme.
L'audit e uno strumento che serve anche all'autorità per valutare l'efficacia e
l'efficienza dei propri servizi, in quanto, in base ai risultati che emergono dagli al-
tri atti ispettivi, si valuta la destinazione delle risorse (personale, mezzi e fondi),
nonchè il potenziamento delle frequenze dei controlli, laddove i risultati eviden-
ziano  maggiori  carenze  da  parte  degli  operatori.  Dall'analisi  dei  contenuti
dell'audit, si evince che il veterinario ufficiale deve conoscere a fondo il dettato
normativo, ma deve possedere le conoscenze specifiche di tutta la filiera pro-
duttiva delle imprese alimentari e/o mangimistiche del territorio di propria com-
petenza.
5.4.4 Controlli ufficiali in fase di macellazione e lavorazioni delle carni
I controlli ufficiali sulla produzione delle carni sono necessari per verificare che
gli operatori del settore alimentare rispettino le norme in materia di igiene previ-
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sti dal Reg. (CE) n. 853/2004, nonchè i criteri e gli obiettivi stabiliti. Considerate le
loro conoscenze specialistiche, i controlli ufficiali all'interno dei macelli, degli sta-
bilimenti  per la lavorazione della selvaggina e dei laboratori  di sezionamento
devono essere effettuati dai veterinari ufficiali. 
In particolare al macello, i controlli ufficiali audit riguardano la verifica da parte
del veterinario dei principi basati sull'HACCP adottate dall'operatore nella ge-
stione delle operazioni di macellazione, nonchè il rispetto delle procedure nelle
operazioni che riguardano i sottoprodotti di origine animale, compresi i materiali
specifici a rischio. Le procedure devono garantire che le carni: 
 non presentino anomalie o alterazioni fisiopatologiche, ne contaminazione
fecale o di altro tipo;
 non contengano materiali specifici a rischio, siano state prodotte in confor-
mità della normativa comunitaria riguardante le TSE.
In rapporto ai risultati accertati nel corso degli audit il veterinario ufficiale ade-
gua le attività ispettive. In particolare i compiti ispettivi del veterinario ufficiale ri-
guardano: 
 le informazioni sulla catena alimentare, mediante il controllo e l'analisi delle
informazioni ricavate dai registri  dell'azienda di provenienza degli animali, dai
certificati ufficiali di accompagnamento degli animali e dalle eventuali dichia-
razioni dei veterinari che effettuano i controlli a livello della produzione primaria,
ai fini dell'esecuzione delle ispezioni ante e post mortem;
 I'ispezione ante mortem; 
 il  benessere degli animali, in particolare, il rispetto delle normative relative
alla macellazione e al trasporto. Nel caso, l'operatore deve adottare immedia-
tamente le misure correttive necessarie. Le azioni correttive previste dal veteri-
nario variano in rapporto alla natura e della gravità del problema e possono
prevedere il rallentamento fino all'interruzione della produzione;
 l'ispezione post mortem; 
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 il materiale specifico a rischio; il controllo che effettua il veterinario ufficiale
riguarda tutte le operazioni di rimozione, separazione ed eventualmente la mar-
catura di detti prodotti, ai sensi del Reg. (CE) n. 1774/2002, al fine di evitare la
contaminazione delle carni; 
 le prove di laboratorio, attraverso il campionamento, ai fini del monitorag-
gio e del controllo delle zoonosi, della diagnosi delle TSE, ai sensi del Reg. (CE) n.
999/2001, della rilevazione di sostanze o prodotti non autorizzati e del controllo
delle sostanze regolamentate, nonchè dell'individuazione delle malattie conte-
nute negli elenchi dell'Organizzazione Internazionale delle Epizoozie.
 l'applicazione della bollatura sanitaria di idoneità al consumo delle carni.
L'ispezione ante mortem. L'ispezione ante mortem degli animali al macello è un
compito esclusivo del veterinario ufficiale, che ha l'obbligo di effettuare l'ispezio-
ne ante mortem di tutti gli animali prima della macellazione, e nei tempi stabiliti
(entro 24 ore dall'arrivo al macello e meno di 24 ore prima della macellazione).
L'accertamento riguarda lo stato di benessere di ogni singolo animale e le con-
dizioni che hanno ripercussioni negative sulla salute umana o animale, in parti-
colare  all'individuazione  delle  zoonosi,  delle  malattie  ricomprese  nell'elenco
dell'OIE. II veterinario deve inoltre sottoporre a ispezione clinica gli animali scar-
tati dall'operatore o dall'assistente specializzato ufficiale. L'ispezione  ante mor-
tem può essere effettuata dal veterinario direttamente nell'azienda di prove-
nienza dell'animale; al macello il controllo in tal caso si limita alla documentazio-
ne. 
L'ispezione  post mortem.  L'ispezione  post  mortem deve esser  eseguita  subito
dopo la macellazione. Sono sottoposte all'ispezione post mortem la carcassa e
le frattaglie. A tal  fine, devono essere esaminate tutte le superfici esterne, pre-
stando attenzione alla presenza di zoonosi e possono essere eseguiti esami ulte-
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riori, e prove di laboratorio. II  Reg. (CE) n. 854/2204 stabilisce specifici requisiti
per le procedure d'ispezione post mortem su carcasse e frattaglie dei seguenti
animali:  per i bovini di età inferiore a sei settimane e  di etí superiore ai sei setti-
mane, dei suini domestici, dei ovini e caprini domestici, solipedi domestici, per il
pollame, ai lagomorfi d'allevamento, per la selvaggina d'allevamento e selvati-
ca.
Disposizioni particolari sono previste per i seguenti rischi specifici: per le  encefa-
lopatie spongiformi trasmissibili si applica il Reg. (CE) n. 999/2001; per la cisticer-
cosi: la carne infettata da cisticerco non è idonea al consumo umano eccetto
in alcuni casi e a seguito di trattamento a freddo; per la tubercolosi: sono previ-
ste misure di precauzione per gli animali positivi. L'idoneità al consumo è limitata
alle carni non colpite, se la lesione è localizzata solo nei linfonodi di un solo or-
gano o di una sola parte di carcassa; é evidente che le zone lesionate non
sono idonee al consumo.
Nel Regolamento (CE) n. 854/2004 sono individuate due figure professionali pre-
senti in macello che devono effettuare i controlli ufficiali: il veterinario ufficiale e
l'assistente specializzato ufficiale. II veterinario ispettore esegue la visita ispettiva
post mortem e nell'esprimere il giudizio di competenza, deve attenersi alle di-
sposizioni che stabiliscono le seguenti assegnazioni: libero consumo, distruzione
o diversa utilizzazione.
L'assistente specializzato ufficiale (official ausiliary) è individuato nella  persona
qualificata nominata dall'autorità competente e operante sotto l'autorità e la
responsabilità del veterinario ufficiale. L' art. 5 del Reg. (CE) n. 854/2004 rinvia
agli Stati membri l'obbligo di dotarsi di personale ufficiale in numero sufficiente a
effettuare i controlli ufficiali e a garantirne la frequenza. 
Per poter diventare assistenti specializzati ufficiali e richiesta una formazione spe-
cifica e il superamento di un esame in conformità ai requisiti riportati nel Regola-
mento. Gli assistenti specializzati ufficiali hanno il compito di assistere il veterina-
rio ufficiale e uno degli incarichi specifici è quello di raccogliere informazioni in
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merito alle buone prassi igieniche e alle procedure basate sull'HACCP nel corso
degli audit. 
Fermo restando, in via principale, l'obbligo della presenza del veterinario ufficia-
le all'intera ispezione ante mortem e post mortem nei macelli, il regolamento co-
munitario prevede che la presenza del professionista non sia costante a seguito
della valutazione dell'analisi  del  rischio da parte dell'autorità competente.  In
particolare, la presenza fissa in macello dell'assistente specializzato ufficiale al
posto del veterinario si ha nel caso in cui l'ispezione ante mortem è stata prece-
dentemente effettuata dal veterinario nell'azienda di provenienza dell'animale,
e sono state verificate le informazioni sulla catena alimentare. 
In merito all'ispezione post mortem in macello, il veterinario ufficiale è tenuto a
sorvegliare  regolarmente  il  lavoro  degli  assistenti  specializzati  ufficiali  e  deve
esaminare le  carni  dell'animale  che presentano anomalie  e  che sono state
messe da parte o scartate in precedenza dall'assistente. 
Si rileva che anche nell'atto ispettivo ante mortem e nei controlli relativi al be-
nessere degli  animali,  all'assistente specializzato ufficiale è richiesta esclusiva-
mente una prima osservazione degli animali e di prestare assistenza in mansioni
di carattere esclusivamente pratico. 
Ma si rileva anche che rientra nei compiti dell'assistente la decisione di scartare
gli  animali sui quali  il  veterinario ha già effettuato la visita  ante mortem  nella
azienda. Solo in un tempo successivo il veterinario ufficiale è tenuto ad effetua-
re un'ispezione clinica degli animali scartati dall'assistente specializzato ufficiale
o dall'operatore del settore alimentare.
Solo in un tempo successivo il  veterinario ufficiale e tenuto ad effettuare un'
ispezione  clinica  degli  animali  scartati  dall'assistente  specializzato  ufficiale  o
dall'operatore del settore alimentare (o dal personale 'qualificato' per il pollame
e i lagomorfi). 
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5.5 I RISCHI MICROBIOLOGICI ED I RELATIVI CONTROLLI
Como si è avuto modo di analizzare nel corso di questo capitolo sulla legislazio-
ne in Europa sulla carne e prodotti di origine animale, uno dei principi della sicu-
rezza alimentare previsti dal Reg (CE) n. 178/2002 stabilisce che i prodotti a ri-
schio non possono essere immessi sul mercato. Tuttavia i rischi microbiologici dei
prodotti  alimentari,  in  particolare  di  origine animale,  costituiscono una delle
principali fonti di malattie umane. Nell'ottica della valutazione del rischio previ-
sta nel Reg. (CE) n. 178/2002, i prodotti alimentari non devono contenere mi-
crorganismi, ne loro tossine o metaboliti, in quantità tali da rappresentare un ri-
schio inaccettabile per la salute umana. Al fine di contribuire alla protezione
della salute pubblica ed evitare interpretazioni difformi, il legislatore comunitario
è intervenuto fissando e armonizzando i criteri microbiologici di sicurezza relativi
all'accettabilità dei prodotti alimentari, e, nello specifico alla presenza di deter-
minati microrganismi patogeni. I campionamenti sono effettuati sia dall'opera-
tore alimentare o mangimista, sia nell'ambito dei controlli ufficiali da parte delle
autorità competenti. 
5.5.1 Le attività di campionamento e analisi
Le attività di campionamento e analisi previste nell'ambito dei controlli ufficiali
disposti ai sensi del Reg. (CE) n. 882/2004 prevedono il prelievo finalizzato alla
presenza di residui, microrganismi patogeni, tossine e loro metaboliti, rinviando
nella specifica normativa i livelli massimi accettabili o i criteri microbiologici o la
positività: 
 il Reg. CEE n. 2377/1990, stabilisce la procedura per la determinazione dei li-
miti massimi di residui di medicinali veterinari negli alimenti di origine animale; 
 il Reg. (CE) n. 2160/2003 relativo al controllo della Salmonella e di altri agenti
zoonotici specifici presenti negli alimenti;
 il Reg. (CE) n. 2073/2005, fissa i criteri microbiologici applicabili ai prodotti ali-
mentari;
90
 il  Reg. (CE) n. 2075/2005, definisce norme specifiche applicabili ai controlli
ufficiali relativi alla presenza di Trichine nelle carni.
5.5.2 I criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari previsti dal Reg. (CE)
n. 2073/2005 .
Il  regolamento (CE) 2073/2005  stabilisce i criteri microbiologici per taluni micror-
ganismi e le norme di attuazione che gli operatori del settore alimentare devo-
no rispettare nell’applicazione delle misure di igiene generali e specifiche di cui
all’articolo 4 del regolamento (CE) n. 852/2004. L’autorità competente verifica il
rispetto delle norme e dei criteri di cui al presente regolamento conformemente
al regolamento (CE) n. 882/2004, senza pregiudizio del suo diritto di procedere a
ulteriori campionamenti ed analisi per la rilevazione e la misura della presenza di
altri microrganismi, delle loro tossine o dei loro metaboliti, o come verifica dei
processi, per I prodotti alimentari sospetti, o nel contesto dell’analisi del rischio. Il
presente regolamento si applica senza pregiudizio di altre norme specifiche re-
lative al controllo dei microrganismi stabilite dalla legislazione comunitaria e in
particolare degli  standard sanitari  per i  prodotti  alimentari  stabiliti  dal regola-
mento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio (2), delle norme
sui parassiti fissate dal regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento europeo e
del Consiglio (3) e dei criteri microbiologici di cui alla direttiva 80/777/CEE del
Consiglio (4).
Il  regolamento (CE) 2073/2005  è organizzato e diviso in 12 articoli il quale ripor-
ta l'oggetto e campo di applicazione, le definizioni sul: criterio microbiologico,
sul criterio di sicurezza alimentare, il criterio di igiene del processo,  la partita,  la
conservabilità,  gli alimenti pronti,  alimenti per lattanti,  alimenti destinati a fini
medici  speciali,   campione e campione rappresentativo. Riporta non solo le
prescrizioni generali per gli operatori alimentare, anche le prove per verificare il
rispetto dei criteri stabiliti sul regolamento, le norme specifiche per le analisi e il
campionamento, le prescrizioni relative all’etichettatura, le azioni se i risultati ri-
trovati sono insoddisfacenti.
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5.5.2.1 Criteri microbiologici di sicurezza alimentare e di igiene del processo
Per i criteri di sicurezza alimentare riferiti ad ogni categoria di alimenti (All. I, cap.
1) sono individuati i microrganismi, le loro tossine, i metaboliti, i limiti, il piano di
campionamento, il metodo di analisi o di riferimento, nonchè la fasi cui si appli-
ca il criterio, di norma sul prodotto finale immesso sul mercato durante il periodo
di conservabilità. 
I  criteri  di  igiene del  processo (Allegal  cap. 2) fissano un valore indicativo di
contaminazione oltre il quale sono necessarie misure correttive volte a mante-
nere l'igiene del  processo di  produzione conformemente alla legislazione ali-
mentare. 
I criteri riguardano i prelievi effettuati sugli alimenti durante le fasi di produzione
e le azioni da adottare in caso  di risultati 'insoddisfacenti'; sono stabiliti, i piani di
campionamento e il  metodo di analisi di riferimento. 
Nel caso in cui a seguito delle analisi, i risultati siano insoddisfacenti, gli operatori
del settore alimentare devono adottare: i provvedimenti previsti dal Reg. (CE)
2073/2005 (art. 7), le misure correttive previste dal proprio piano HACCP ed ogni
altra azione necessaria per proteggere la salute del consumatore.
I microrganismi oggetto del Reg. 2073/2005 sono: la Listeria monocytogenes, la
Salmonella,  le  Enterotossine stafilococciche,  Enterobacter sakazakii,  l'Escheric-
chia coli [utilizzato come indicatore di contaminazione fecale], le colonie aero-
biche, le Enterobatteriacee, gli  stafilococchi coagulasi-positivi e l'istamina per i
prodotti della pesca.
In relazione agli ai criteri microbiologici applicabili ai prodotti a base di carne ed
i criteri di sicurezza alimentare: per le preparazione a basi di carne e carne ma-
cinata è la Salmonella Assente in 25 g, il numero di campionamenti fatti sono 5
in totale. Per i criteri di igiene del processo: per le carcasse di bovini, ovini, capri -
ni ed equini si svolge il conteggio delle colonie aerobiche, I limiti minimi sono dal
3,5 log ufc/cm2 log medio giornaliero al massimo di 5,0 log ufc/cm2 log medio
giornaliero. Il metodo di analisi di riferimento si basa sul ISO 4833, e viene esegui-
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to nelle carcasse dopo la macellazione, ma prima del raffreddamento. Se ci
sono risultati insoddisfacenti bisogna migliorare le condizioni igieniche nella pro-
cedura di macellazione e revisione dei controlli del processo.
Per le altre categorie alimentare come: la carne macinata e per le carni sepa-
rate meccanicamente (CSM) si svolge il conteggio delle colonie aerobiche e la
ricerca di E.coli rispettando I limiti di  5x105 ufc/g  fino 5x106 ufc/g; per le prepa-
razioni a base di carne si fa la ricerca di E. coli rispettando 500 ufc/g o cm2 fino
5 000 ufc/g o cm2. I metodi di analisi utilizzati sono ISO 4833 per il conteggio delle
colonie aerobiche e ISO 16649-1 o 2 per E. coli, fatti al fine del processo di lavo-
razione. Se si riscontra risultati insoddisfacenti le azione da prendere sono il mi-
glioramento delle condizioni igieniche durante la produzione e miglioramento
della scelta e/o dell’origine delle materie prime.
In assenza di norme più specifiche in materia di campionamento e di prepara-
zione dei campioni da analizzare, si utilizzano come metodi di riferimento le nor-
me pertinenti dell’ISO e gli orientamenti del Codex Alimentarius.
Le norme per il campionamento e la preparazione dei campioni da analizzare
per le carcasse di bovini, suini, ovini, caprini ed equini possono essere metodi di
campionamento  distruttivo  e  non  distruttivo,  la  scelta  dei  siti  di  prelievo  dei
campioni e le regole per la loro conservazione e il trasporto sono indicati nella
norma ISO 17604. In ogni sessione di campionamento sono prelevate casual-
mente cinque carcasse. I siti nei quali sono prelevati i campioni sono scelti te-
nendo conto della tecnica di macellazione utilizzata in ciascun impianto. Quan-
do si procede al campionamento per la ricerca di enterobatteriacee e il con-
teggio di colonie aerobiche, i prelievi sono effettuati in quattro siti di ogni car-
cassa. Si prelevano con metodo distruttivo quattro campioni di tessuto che co-
stituiscono un totale di 20 cm2.  Qualora a questo scopo sia utilizzato il metodo
non distruttivo, l’area campione è di almeno 100 cm2(50cm2 )per le carcasse di
piccoli ruminanti) per sito di campionamento. 
Quando si prelevano campioni per la ricerca di Salmonella, è utilizzato un meto-
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do di prelievo con spugna abrasiva. L’area campione è di almeno 100 cm2 per
sito selezionato. 
Quando i campioni sono prelevati sulle carcasse da diversi siti, prima di essere
esaminati sono aggregati.
5.6 ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ALIMENTARI DI ORIGINE ANIMALE
La legislazione alimentare europea, con il  Reg. (CE) n. 178/2002,  sancisce la
priorità della tutela del consumatore e della  salute umana.
L'art. 8 del Reg. (CE) n. 178/2002 stabilisce che uno dei compiti della legislazione
alimentare è quello di tutelare gli interessi dei consumatori e di costituire una
base per consentire ad essi di compiere scelte consapevoli in relazione agli ali-
menti che consumano, attraverso interventi di prevenzione contro le pratiche
fraudolente o ingannevoli, l'adulterazione degli alimenti e ogni altro tipo di prati-
ca in grado di indurre in errore il consumatore.
In materia di etichettatura e presentazione dei prodotti alimentari, nell'ordina-
mento italiano si è assistito nel corso degli anni, a una sovrapposizione di norme
nazionali e comunitarie che hanno creato non poche difficoltà applicative e in-
terpretative nelle attività di vigilanza e di controllo da parte delle autorità com-
petenti, e in particolare, per quanto riguarda le competenze relative all'accer-
tamento delle sanzioni. 
A parte le norme del Codice Penale, quali l'art. 515 che persegue l’illecito di fro-
de nell'esercizio del commercio, l'art. 516, che si occupa di vendita di sostanze
alimentare non genuine come genuine e l'art.13 della Legge n.283/1962, il pa-
norama di norme in materia di prodotti alimentari correlata alla tutela del con-
sumatore sono le seguenti, per la maggior parte di origine comunitaria:
 Decreto n. 109/1993, attuazione delle Direttive 89/395/CEE e 89/396/CEE; è
stata in parte abrogata e modificate dal:
 Decreto n. 181/2003, che attua la Dir. 2001/13/EC;
 Decreto n. 206/2005, Codice del consumo;
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 Regolamento (CE) n.178/2002;
 Regolamento (CE) n. 852/2004
 Regolamento (CE) n. 853/2004
 Regolamento (CE) n. 2073/2005
 Regolamento (CE) n. 1924/2006 relativo alle indicazione nutrizionali  e sulla
salute fornite dai prodotti alimentari.
 Regolamentato (CE) n. 1169/2011 che abroga il decreto n. 109/2003
Il Decreto Legislativo 27 gennaio 1992 n.109 stabilisce le norme che disciplinano
l'etichettatura, la presentazione e la pubblicità' dei prodotti alimentari destinati
ad essere consegnati al consumatori finale.
Il D. Lgs. n.109/1992 'e stato successivamente modificato dal D. Lgs 23 giugno
2003 n.181, il quale ha introdotto le indicazioni relative all'etichettatura per quel
che riguarda i profili sanitari.
Il D. Lgs. n. 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consu-
matori, che modifica i regolamenti (CE) n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del
Parlamento  europeo e  del  Consiglio  e  abroga la  direttiva  87/250/CEE  della
Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio, la direttiva 1999/10/EC della
Commissione, la direttiva 2000/13/EC del Parlamento europeo e del Consiglio, le
direttive 2002/67/EC e 2008/5/EC della Commissione e il  regolamento (CE) n.
608/2004 della Commissione, stabilisce l'introduzione della data di congelamen-
to, d'origine per le specie suine, ovicaprine e volatili, tabella nutrizionale obbli-
gatoria per alcuni parametri.
L'etichettatura costituisce l'insieme delle menzioni, indicazioni, marchi di fabbri-
ca o di commercio, immagini o simboli che sono riportati su qualsiasi imballag-
gio, documento, cartello, etichetta, anello o fascetta del prodotto alimentare.
L'etichettatura e le relative modalità di realizzazione non devono indurre in erro-
re il consumatore, in relazione alle caratteristiche del prodotto e in particolare
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sulla natura, sull'identità, sulla composizione, sulla quantità, sulla conservazione,
sull'origine o sulla provenienza, nonchè il modo di fabbricazione o di ottenimen-
to.
In particolare non possono essere attribuiti  al prodotto effetti  o proprietà che
non possiede, evidenziare il possesso di particolari caratteristiche, quando que-
ste sono identiche a tutti gli altri prodotti alimentari analoghi oppure attribuire e
menzionare proprietà atte a prevenire o guarire malattie umane.
Il “commercio al dettaglio” consiste nella movimentazione e/o trasformazione
degli alimenti e il loro stoccaggio nel punto di vendita o di consegna al consu-
matore finali. Rientrano nella definizione i terminali di distribuzione, gli esercizi di
ristorazione, le mense aziendali o istituzionali, i ristoranti e altre strutture di ristora-
zione analoghe, i negozi, i  centri di distribuzione per supermercati e i punti di
vendita all'ingrosso.
Il prodotto alimentare preconfezionato consiste nell'unità di vendita destinata
ad essere presentata al consumatore ed è costituita dall'alimento, dall'imbal-
laggio, avvolto interamente o in parte in modo che il contenuto non possa esse-
re modificato senza che la confezione sia aperta o alterata.
Non sono considerati preconfezionati: i prodotti alimentari non preconfezionati; i
prodotti venduti previo frazionamento; i prodotti confezionati sui luoghi di vendi-
ta a richiesta dell'acquirente; i prodotti preconfezionati ai fini della vendita im-
mediata.
In tal caso devono essere muniti di apposito cartello, applicato ai recipienti che
li contengono oppure applicato nei comparti di esposizione.
I prodotti  preconfezionati  devono riportare in etichetta e in lingua italiana (o
nella lingua del paese dove il prodotto sarà commercializzato), le seguenti infor-
mazioni: 
a) la denominazione di vendita;      
b) l'elenco degli ingredienti;
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c) la quantità' netta o la quantità' nominale (numero dei pezzi) in quantità' uni-
tarie costanti in una confezione; 
d) il termine minimo di conservazione; 
e) la data di scadenza nel caso di prodotti molto deperibile dal punto di vista
microbiologico; 
f) il nome, la ragione sociale, il marchio e la sede del fabbricante, del confe-
zionatore, del venditore; 
g) la sede dello stabilimento di produzione o di confezionamento; 
h) una dicitura che consenta di identificare il lotto di appartenenza del prodot-
to; 
i) le modalità' di conservazione e di utilizzazione, in caso sia necessaria l'ado-
zione di particolari accorgimenti in funzione della natura del prodotto;
j) le istruzione per l'uso, ove necessario; 
k) il luogo di origine o di provenienza;
Per la vendita dei prodotti sfusi devono essere riportate su un apposito cartello:
a) la denominazione di vendita;
b) l'elenco degli ingredienti;
c) le modalità' di conservazione per i prodotti alimentari rapidamente deperibi-
le, ove necessari; la data di scadenza per le paste fresche e per quelle con
ripieno.
La denominazione di vendita di un alimento è stabilita dalle disposizione della
Comunità Europea, dai provvedimenti legislativi, regolamentari o amministrativi
dell'ordinamento; dal nome conservato da usi o da una descrizione dal prodot-
to  alimentare  e,  se  necessario  da  informazione  circa  la  sua  utilizzazione,  in
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modo da consentire all'acquirente di conoscere l'effettiva natura e di distingue-
re in modo chiaro dagli altri prodotti con i quali potrebbe confondersi.
Nella denominazione di vendita deve essere indicato anche lo stato fisico in cui
si trova il prodotto oppure il tipo di trattamento specifico al quale è stato sotto-
posto (in polvere, liofilizzato, surgelato, affumicato).
Deve essere indicato il trattamento mediante radiazioni ionizzanti, in tal caso va
apposta in etichetta la dicitura “irradiato”.
L'ingrediente è ogni sostanza che si utilizza nella fabbricazione o nella prepara-
zione di un prodotto alimentare e che permane nel prodotto finito. Sull'etichetta
gli ingredienti devono essere riportati con il loro nome specifico, salvo indicazio-
ne previste negli appositi allegati. Le carni utilizzate come ingredienti di un pro-
dotto sono indicate con il nome della specie animale. Gli ingredienti sono elen-
cati in ordine di peso decrescente al momento della loro utilizzazione. L'indica-
zione degli ingredienti non è richiesta per formaggi, burro latte e creme di latte
fermentati, a condizione che non siano aggiunti ingredienti diversi da sostanze
del latte, enzimi e colture di microrganismi necessari alla fabbricazione di for-
maggi che non siano freschi o fusi. 
Il termine minimo di conservazione deve essere indicato per i prodotti alimentari
rapidamente reperibile dal punto di vista microbiologico e che possono costitui-
re dopo breve tempo un pericolo per la salute umana. La data di scadenza
deve essere preceduta dalla dicitura “da consumarsi entro” seguita dalla data,
nonchè da una descrizione delle condizioni da osservare per la conservazione
e, qualora prescritto, un riferimento alla temperatura in funzione della quale è
stato determinato il periodo di validità. La data comprende il giorno, mese e,
eventualmente, l'anno, nell'ordine e in forma chiara. 
Ai sensi del Reg.(CE) n. 2073/2005, per conservabilità si intende il periodo che
corrisponde al pericolo che precede il  termine minimo di conservazione o la
data di scadenza. È vietata la vendita dei prodotti che riportano la data di sca-
denza a partire del giorno successivo a quello indicato sulla confezione.
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L'indicazione della sede dello stabilimento di fabbricazione o di confezionamen-
to assume rilevanza nella rintracciabilità sotto il profilo sanitario nel caso in cui si
verifica un pericolo per il consumatore.
Il lotto rappresenta un insieme di unità di vendita di una derrata alimentare, pro-
dotte, fabbricate o confezionate in circostanze identiche (nello stesso ciclo di
produzione) e viene determinato dal produttore o dal confezionatore del pro-
dotto alimentare o dall'importatore. È vietata la vendita di prodotti alimentari
sprovvisti del lotto di appartenenza.       
In relazione alla etichettatura delle carni secondo la definizione data dal Reg.
(CE) n. 853/04, per “carne” si devono intendere tutte le parti commestibile degli
animali che poi il Regolamento stesso elenca, ivi compreso il sangue. Tutto ciò a
patto che le carni  siano ricavate da un animale macellato regolarmente, in
buono stato di salute e di nutrizione, sottoposto a regolare visita post mortem e
ante mortem da un veterinario ufficiale. Per il Reg. (CE) n. 853/2004, quindi, sono
“carni” tutte le parti commestibile che comprendono la carcassa del animale,
ivi comprese le frattaglie e i visceri. Nel testo del D. Lgs. n. 109/92 è stato modifi -
cato in merito alla menzione delle carni sull'etichetta ed è questa regola attual-
mente vigente, almeno sotto il profilo dell'etichettatura che contengono carne.
Queste regole di etichettatura non si applicano alle carni fresche in sè, ma solo
ai prodotti alimentari di cui la carne è ingrediente.  
Il legislatore ha voluto fare in modo che con la dicitura “carne” in etichetta si in-
dicasse soltanto la componente muscolare vera e propria della carcassa, esclu-
dendo quelle parti di  carcassa che, pur essendo per perfettamente commesti-
bile, non sono particolarmente ricche di tessuto muscolare striato, mentre ab-
bondano di grasso e/ o tessuto connettivo. In sintesi le norme vigente prevedo-
no: nei prodotti  che contengono carni, queste ultime vanno indicate con la
specie  (carne di bovino) o con l'aggettivo qualificativo corrispondente (carne
bovina); la parola carne si può utilizzare solo se le parti muscolare immesse nel
prodotto hanno un contenuto di grasso e/o tessuto connettivo inferiori ai limiti
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specifici indicati nell'allegato 2 del D. Lgs. n. 109/92; se si superano uno o en-
trambi  questi valori, vale a dire e la parte della carcassa che si impiega è trop-
po ricca di grasso e/o tessuto connettivo, bisognerà scorporare la percentuale
di grasso la percentuale di grasso e/o tessuto connettivo e ridurre automatica-
mente l quota di carne vera e propria nell'elenco degli ingredienti; la quantità
di grasso e/o tessuto connettivo calcolata sul taglio di carne messo in produzio-
ne dovrà essere indicata a parte, con la dicitura“ grasso di...”o “tessuto connet-
tivo di...”; sono carne i muscoli  scheletrici dei mammiferi e uccelli  riconosciuti
idonei al consumo umano, con i tessuti che vi sono contenuti o vi aderiscono,
per il quelle il tenore totale di grasso e di tessuto connettivo non supera i valori
indicati nella legislazione; sono muscoli scheletrici anche il diaframma e, nella
testa i muscoli masseteri; non sono carne il cuore, la lingua, i muscoli della testa
diversi dai masseteri, i muscoli del carpo, e del tarso e quelli della coda; le carni
separate meccanicamente non rientrano nelle diciture di carne e vanno indi-
cate come tali, con il nome della specie animale ( carni di.. separate meccani-
camente); se il tessuto connettivo coincide con una parte anatomica specifica
che lo apporta, potrà essere indicato col nome proprio di quella parte.
Lo scopo del legislatore, quindi è di evitare che con il termine generico di car-
ne, così come è previsto dalla norma generale vigente (Reg. (CE) n. 853), si pos-
sano immettere nei prodotti alimentare parti di carcassa che, pur essendo per-
fettamente  commestibile,  non  corrispondono per  composizione  alla  classica
porzione muscolare di muscolo striato che il consumatore intende come carne.
In altre parole, si è voluto evitare che sull'etichetta dei prodotti alimentari si indi-
cassero col termine carne ciò che in effetti proprio carne non è, almeno non
del tutto come composizione, per l'abbondante presenza di  grasso o tessuto
connettivo.
L'etichettatura obbligatoria per la carne bovina si reca le seguenti indicazioni in
rispetto il Reg (CE) n. 1760/2000: un numero di riferimento o un codice di riferi-
mento che evidenzi il nesso tra le carni e l'animale o gli animali; il numero di ap-
provazione del macello presso il quale sono stati macellati l'animale o il gruppo
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di animali e lo Stato membro o il paese terzo in cui d situato tale macello. L'indi-
cazione deve recare le parole «Macellato in [nome dello Stato membro o del
paese terzo] [numero di approvazione]»; il numero di approvazione del labora-
torio di sezionamento presso il quale sono stati sezionati la carcassa o il gruppo
di carcasse e lo Stato membro o il paese terzo in cui d situato tale laboratorio.
L'indicazione deve recare le parole «Sezionato in [nome dello Stato membro o
del paese terzo] [numero di approvazione]»; lo Stato membro o il paese terzo di
nascita; gli Stati membri o i paesi terzi in cui ha avuto luogo l'ingrasso; lo Stato
membro o il paese terzo in cui ha avuto luogo la macellazione. 
Per le carne macellate nei paesi terzi nella etichetta va messa la seguente indi-
cazione «Origine: non CE» e «Macellato in: [nome del paese terzo]» in aggiunta
delle informazione sopra indicate.
Per le categorie bovine in relazione alla età dell'animale: carne di manzo (cate-
goria C) - Detta anche carne di castrato, la carne di manzo è quella del bovino
di 3-4 anni di età (manzo è chiamato anche il bovino femmina che non abbia
mai partorito); carne di vitellone (categoria A) - È derivata dall'animale abbat-
tuto nel pieno della maturità, fra i 12 e i 18 mesi; carne di bue (categoria C) - È
la carne dei bovino castrato (manzo) che ha superato i quattro anni e mezzo di
età; carne di giovenca (categoria E): è la carne di femmina giovane che non
ha partorito; Carne di toro (categoria B): il toro è il maschio non castrato; Carne
di vacca (categoria D) - È ottenuta dal bovino femmina, generalmente macel-
lato alla fine della cosiddetta carriera economica (produzione di vitelli e latte);
Carne di vitello - È ottenuta dal bovino macellato immaturamente, a circa 120
giorni di età, quando ha raggiunto il peso di 230-250 kg, dopo essere stato ali -
mentato fin dalla nascita esclusivamente con latte (naturale o artificiale)
5.7 LE SOSTANZE ILLECITE
La direttiva 2003/74/EC del parlamento europeo e del consiglio  del 22 settem-
bre 2003 che modifica la direttiva 96/22/EC del Consiglio concernente il divieto
di utilizzazione di talune sostanze ad azione ormonica, tireostatica e delle so-
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stanze β-agoniste nelle produzioni animale.
L'utilizzo di  talune sostanze illecite, a causa dei loro residui che permangono
nelle carni e in altri prodotti di origine animale, possono essere pericolose per i
consumatori e possono anche compromettere la qualità dei prodotti alimentari
di origine animale. La direttiva 2003/74/EC è organizzata in 36 articoli ed  è fina-
lizzata al raggiungimento del livello prescelto di protezione comunitaria contro i
rischi derivanti dal consumo di carni contenenti residui di ormoni somministrati al
fine di stimolarne la crescita degli animali macellati. Le sostanze  a effetto ana-
bolizzante e sostanze non autorizzate, classificate come categoria A sono: stil-
beni, loro derivati e loro sali e esteri, steroidi, lattoni dell'acido resorcilico (com-
preso lo zeranolo), ß-agonisti, le sostanze incluse nell'allegato IV del regolamen-
to (CEE) n. 2377/90 del Consiglio, del 26 giugno 1990. I medicinali veterinari e
agenti contaminanti classificati come categoria B nella presenti direttiva sono:
le sostanze antibatteriche, compresi sulfamidici, chinoloni,  altri prodotti medici-
nali veterinari (antielmintici; cocci diostatici, compresi i nitroimidazoli; carbam-
mati e piretroidi; tranquillanti; antinfiammatori non steroidei; altre sostanze eser-
citanti  un'attività  farmacologica)  e  le  sostanze  e  agenti  contaminanti  per
l'ambiente (composti organoclorurati, compresi i PCB, composti organofosforati,
elementi chimici, micotossine, coloranti).
La direttiva 2003/74/EC modifica la direttiva 96/22/EC, con la quale è stato intro-
dotto il divieto di somministrare agli animali le cui carni fossero destinate al con-
sumo umano i seguenti ormoni: estradiolo-17-beta, testosterone, progesterone,
acetato di trenbolone, zeranol e acetato di melengestrolo, stanti gli effetti en-
docrini, sullo sviluppo, immunologici, neurobiologici, immunotossici, genotossici e
cancerogeni che l’assunzione di dosi eccessive di residui di tali sostanze e dei
relativi metaboliti, avrebbero potuto indurre sul consumatore.
Rileva inoltre che le modifiche recate alla disciplina del 1996 incidono sugli arti-
coli 2, 3, 4, 5, 7 ed 8 del decreto legislativo n. 336 del 1999, con il quale è stata
attuata la direttiva 96/22/EC; tale circostanza ha indotto il Governo a privilegia-
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re - ai fini dell’attuazione delle norme in oggetto - la predisposizione di uno sche-
ma di decreto legislativo di esso interamente sostitutivo.
Passa poi all’articolo 1, che individua il campo di applicazione del decreto e le
definizioni ivi adottate, mentre l’articolo 2 vieta l’immissione sul mercato di tireo-
statici, stilbeni, derivati dello stilbene e loro sali ed esteri ai fini della loro sommini-
strazione a tutte le specie animali. Vieta altresì l’immissione sul mercato di estra-
diolo-17-beta e suoi derivati sotto forma di esteri, nonchè delle sostanze β-ago-
niste ai fini della loro somministrazione ad animali destinati al consumo umano.
A  sua  volta,  l’articolo  3  vieta  la  somministrazione  ad  animali  d’azienda  e
d’acquacoltura delle suddette sostanze, nonchè di quelle ad azione estrogena,
androgena e gestagena; la detenzione in azienda di animali con esse trattati,
nonchè di medicinali contenenti tali sostanze; l’immissione sul mercato di ani-
mali ai quali esse siano state somministrate, oltre che la trasformazione delle re-
lative carni.
Osserva che gli articoli 4 e 5 disciplinano le deroghe ai divieti di somministrazio-
ne di cui al precedente articolo 3, stabilendo al contempo le modalità di effet-
tuazione dei trattamenti ammessi. In particolare, l’articolo 4 autorizza la sommi-
nistrazione di medicinali  veterinari  contenenti  le suddette sostanze a fini  tera-
peutici, mentre l’articolo 5 ne autorizza l’utilizzo a scopo zootecnico, limitando
tuttavia al 14 ottobre 2006 l’autorizzazione alla somministrazione di  medicinali
contenenti estradiolo-17-beta e derivati per l’induzione dell’estro in bovini, equi-
ni, ovini e caprini d’azienda.
Passando all’articolo  6,  nota  che esso  vieta  l’autorizzazione  all’immissione in
commercio di medicinali veterinari destinati ad animali d’azienda, contenenti
sostanze ad attività ormonale, mentre l’articolo 7 disciplina le modalità di immis-
sione sul mercato degli animali trattati ai sensi degli articoli 4 e 5, nonchè quelle
di movimentazione degli equidi trattati, estendendo le disposizioni vigenti per i
trattamenti autorizzati  agli animali d’azienda cui sia stato somministrato estra-
diolo-17-beta anteriormente al 14 ottobre 2004. L’articolo 8 limita invece la de-
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tenzione delle sostanze vietate alle imprese che le producono, acquistano e
commercializzano, ed obbliga tali imprese alla conservazione di un registro su
cui annotare quantità prodotte, acquistate, cedute ed utilizzate, nonchè i sog-
getti ai quali siano state cedute.
Gli articoli 9, 10, 11 e 12: il primo dispone in ordine all’applicabilità delle disposi-
zioni  in  materia  di  mutua assistenza  tra  le  autorità  amministrative  degli  Stati
membri, il secondo vieta l’importazione da paesi terzi di animali (carni e prodot-
ti), trattati con sostanze ormoniche; il terzo statuisce in ordine alle modalità di ri-
cerca dei residui e delle sostanze vietate ed il quarto affida al Ministero della sa-
lute il coordinamento dell’esecuzione di tale attività di ricerca.
Quanto all’articolo 13 rileva che esso dispone in ordine all’aggiornamento del
piano per la ricerca dei residui, mentre l’articolo 14 individua le responsabilità
del titolare d’azienda e del responsabile dello stabilimento di macellazione e
prima trasformazione di prodotti di origine animale; con l’articolo 15 è invece di-
sciplinata la registrazione del trattamento terapeutico eseguito in azienda, da
effettuarsi a cura del veterinario e dell’allevatore.
Prosegue mettendo in evidenza che gli articoli da 16 a 18 definiscono le modali -
tà di effettuazione dei controlli ufficiali e che l’articolo 19 individua i compiti del
Laboratorio Nazionale di Riferimento per i residui, mentre l’articolo 20 stabilisce
le modalità per il prelievo e l’analisi dei campioni ufficiali.
Quanto agli articoli da 21 a 26, osserva che essi fissano le misure da adottarsi:
qualora i campioni prelevati diano risultati positivi, in caso di constatazione di
trattamenti illeciti; qualora si riscontri il superamento dei limiti massimi di residui;
qualora l’analisi di campioni ufficiali rivelino trattamenti illeciti ovvero il supera-
mento dei limiti massimi di residui in animali o prodotti di origine animale spediti
verso un altro Stato membro o provenienti da un paese terzo; qualora vi sia la
conferma di trattamenti illeciti; qualora il veterinario ufficiale dello stabilimento
di macellazione sospetti trattamenti illeciti ovvero il mancato rispetto del tempo
di sospensione negli animali presentati alla macellazione.
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Sottolinea poi che l’articolo 27 introduce l’obbligo di cooperazione alle attività
di controllo per il proprietario degli animali, nonchè per il proprietario dello stabi-
limento di macellazione, il suo responsabile ed il personale ivi addetto. L’articolo
28, inoltre, definisce in capo al Ministero della salute l’obbligo di informare la
Commissione europea circa i risultati dei controlli di residui effettuati su animali e
prodotti provenienti da paesi terzi; altresì, l’articolo 29 delega il Ministro all’ado-
zione di uno o più decreti per la definizione di materie connesse al controllo dei
residui, mentre l’articolo 30 attribuisce gli oneri economici dei controlli per la ri-
cerca dei residui e per l’applicazione delle misure da adottarsi in caso di infra-
zione. Inoltre, l’articolo 31 definisce la procedura di contenzioso che il Ministero
può attivare qualora ritenga che i controlli per la ricerca dei residui non siano
stati correttamente eseguiti in altro Stato membro.
Illustra quindi l’articolo 32, che stabilisce le sanzioni da applicare in caso di viola-
zione delle norme recate dal provvedimento, e l’articolo 33, che fissa i casi di
esclusione dalla concessione degli aiuti comunitari, nonchè di sospensione o re-
voca delle autorizzazioni e dei riconoscimenti ufficiali.
Nota poi che l’articolo 35 abroga il decreto legislativo n. 336 del 1999 e la legge
n. 4 del 1961, recante il divieto all'impiego di estrogeni come fattori di crescita o
neutralizzazione  sessuale  negli  animali  le  cui  carni  e  prodotti  siano  destinati
all'alimentazione umana. Infine, gli articoli  34 e 36 recano, rispettivamente, la
consueta clausola di cedevolezza e quella d’invarianza finanziaria.
In riferimento agli allegati, la relatrice specifica che: l’allegato elenca le sostan-
ze ad effetto anabolizzante e non autorizzate,  nonchè i medicinali veterinari e
gli agenti contaminanti; l’allegato II individua le categorie di residui o sostanze
da ricercare; l’allegato III descrive la strategia di campionamento; l’allegato IV
ne definisce livelli e frequenza, mentre l’allegato V individua i laboratori di riferi-
mento per la ricerca dei residui, specificandone compiti e condizioni di attività.
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5.8 IL BENESSERE ANIMALE
Il  benessere  degli  animali  da  reddito  è  affrontato  non solo  come disciplina
scientifica, ma quale presupposto imprescindibile nella gestione del allevamen-
to, accanto alle finalità di sanità animale e di sicurezza alimentare, con riferi-
mento anche alle implicazioni di natura socio economica ad esso connesse.
La prima delle normative europee che seppure senza menzionarlo, affronta il
tema del benessere animale è la Convenzione Europea sulla Protezione degli
Animali da Allevamento adottata a Strasburgo il 10 marzo di 1976.
5.8.1 Direttiva 98/58/EC del Consiglio, del 20 luglio 1998, riguardante la protezione
degli animali negli allevamenti.
L'Unione europea stabilisce norme generali riguardo alla protezione degli ani-
mali negli allevamenti, a prescindere dalla specie. Tali norme si applicano agli
animali allevati ai fini della produzione di prodotti alimentari, lana, pelle o pellic-
cia o per altri fini agricoli, inclusi i pesci, i rettili e gli anfibi.
Tutti gli Stati membri hanno ratificato la Convenzione Europea sulla Protezione
degli Animali da Allevamento i cui principi riguardano il ricovero, l'alimentazione
e le cure adeguate alle esigenze di questi animali. Gli Stati membri devono te-
ner pienamente conto di  tali  esigenze in materia di  benessere degli  animali,
all'atto dell'elaborazione e dell'attuazione della legislazione europea, in partico-
lare nel settore della politica agricola.
In relazione alle condizioni di allevamento gli Stati membri provvedono affinché
i proprietari o i detentori adottino le norme adeguate per garantire il benessere
dei propri animali e per far sì che a detti animali non vengano provocati dolori,
sofferenze o lesioni inutili. Conformemente all'esperienza acquisita ed alle cono-
scenze scientifiche, le condizioni di allevamento riguardano i seguenti punti:
a) personale:  gli  animali  sono accuditi  da  un  numero  sufficiente  di  addetti
aventi adeguate capacità, conoscenze e competenze professionali;
b) controllo: tutti gli animali tenuti in sistemi di allevamento sono ispezionati al-
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meno una volta al giorno. Gli animali feriti o malati vengono curati immedia-
tamente e, ove necessario, vengono isolati in appositi locali;
c) registro: il  proprietario o il detentore degli animali tiene un registro di ogni
trattamento medico effettuato per un arco di tempo di almeno tre anni;
d) libertà di movimento: anche se è legato, incatenato o trattenuto, l'animale
deve poter disporre di uno spazio adeguato che gli consenta di muoversi
senza inutili sofferenze o lesioni;
e) fabbricati e locali di stabulazione: i materiali che devono essere utilizzati per
la costruzione dei locali di stabulazione devono poter essere puliti e disinfet-
tati. La circolazione dell'aria, la quantità di polvere, la temperatura, l'umidità
dell'aria devono essere mantenute entro limiti accettabili. Gli animali custo-
diti nei fabbricati non devono essere tenuti costantemente al buio o esposti
continuamente ad illuminazione artificiale; 
f) impianti automatici o meccanici: ogni impianto automatico o meccanico
indispensabile per la salute ed il benessere degli animali deve essere ispezio-
nato almeno una volta al giorno. Qualora si utilizzi un impianto di ventilazio-
ne artificiale, deve essere previsto un adeguato impianto di riserva per ga-
rantire un ricambio d'aria sufficiente;
g) mangimi, acqua e altre sostanze: agli animali deve essere fornita un'alimen-
tazione sana, adatta alla loro specie, in quantità sufficiente e a intervalli re-
golari. Qualsiasi altra sostanza è vietata, tranne quelle amministrate a fini te-
rapeutici, profilattici o in previsione di un trattamento zootecnico. Inoltre, le
attrezzature per la somministrazione di mangimi e di acqua devono essere
concepite in modo da ridurre i rischi di contaminazione;
h) mutilazioni: si applicano le pertinenti disposizioni nazionali in materia;
i) metodi di allevamento: i metodi di allevamento che provocano sofferenze
o lesioni non debbono essere praticati, salvo se il loro impatto è minimo, mo-
mentaneo od espressamente autorizzato dalle disposizioni nazionali. Nessun
animale deve essere custodito in un allevamento se ciò nuoce alla sua salu-
te o al suo benessere.
107
In relazione all'ispezioni, gli Stati membri prendono le disposizioni necessarie af-
finché vengano effettuate ispezioni da parte dell'autorità nazionale competen-
te.  Essi  presentano una relazione su dette ispezioni  alla Commissione che, in
base a tale documento, elabora delle proposte sull'armonizzazione delle ispe-
zioni.
Ogni cinque anni, la Commissione presenta al Consiglio una relazione sull'appli-
cazione della presente direttiva corredata di eventuali proposte di miglioramen-
to. Il Consiglio delibera a maggioranza qualificata in merito a detta relazione.
Gli  Stati  membri mettono in vigore le disposizioni legislative, regolamentari  ed
amministrative, comprese le eventuali sanzioni, necessarie per conformarsi alla
presente direttiva entro il 31 Dicembre 1999. Essi possono mantenere od appli-
care disposizioni più severe.
5.8.2 Il Regolamento (CE) n. 1099/2009 del consiglio del 24 settembre 2009 - Rela-
tivo alla protezione degli animali durante l’abbattimento
La direttiva 93/119/EC del Consiglio, del 22 dicembre 1993, relativa alla protezio-
ne degli animali durante la macellazione o l’abbattimento stabilisce norme mi-
nime comuni per la protezione degli animali durante la macellazione o l’abbat-
timento nella Comunità. La direttiva non ha subito modifiche sostanziali  dalla
sua adozionizione.  Il presente regolamento disciplina l’abbattimento degli ani-
mali allevati o detenuti per la produzione di alimenti, lana, pelli, pellicce o altri
prodotti, nonchè l’abbattimento di animali a fini di spopolamento e operazioni
correlate.  Il presente regolamento non si applica qualora gli animali siano ab-
battuti,  durante esperimenti  scientifici  eseguiti  sotto  il  controllo  di  un’autorità
competente,  durante eventi  culturali  o sportivi.  L’abbattimento  degli  animali
può provocare dolore, ansia, paura o sofferenze di altro tipo agli animali anche
nelle migliori  condizioni  tecniche. Alcune operazioni  relative all’abbattimento
possono causare stress e ogni tecnica di stordimento presenta inconvenienti. È
opportuno che gli operatori o il personale addetto all’abbattimento adottino i
provvedimenti necessari a evitare e a ridurre al minimo l’ansia e la sofferenza
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degli animali durante il processo di macellazione o abbattimento, tenendo con-
to delle migliori  pratiche nel settore e dei metodi consentiti dal presente regola-
mento. Il dolore, l’ansia o la sofferenza dovrebbero essere considerati pertanto
evitabili  quando gli  operatori  o il  personale addetto all’abbattimento violano
una delle disposizioni del presente regolamento o ricorrono alle pratiche con-
sentite senza applicare i metodi più avanzati, procurando per negligenza o in-
tenzionalmente dolore, ansia o sofferenza agli animali.  La protezione degli ani-
mali  durante la  macellazione o l’abbattimento  è una questione di  interesse
pubblico che incide sull’atteggiamento del consumatore nei confronti dei pro-
dotti  agricoli.  Una migliore  protezione degli  animali  durante la  macellazione
contribuisce inoltre a migliorare la qualità della carne e indirettamente produce
un impatto positivo sulla sicurezza del lavoro nei macelli. La legislazione naziona-
le sulla protezione degli animali durante la macellazione o l’abbattimento ha in-
cidenze sulla concorrenza e, di conseguenza, sul funzionamento del mercato in-
terno dei prodotti di origine animale di cui all’allegato I del trattato che istituisce
la Comunità europea. Occorre stabilire norme comuni al fine di garantire uno
sviluppo razionale del mercato interno di tali prodotti. Le condizioni in cui gli ani-
mali d’allevamento vengono abbattuti incidono direttamente o indirettamente
sul mercato di alimenti, mangimi o altri prodotti e sulla competitività degli ope-
ratori interessati. Tali attività di abbattimento dovrebbero pertanto essere disci-
plinate dalla normativa comunitaria. Qualora dall’abbattimento di un animale
delle specie citate si ricavino prodotti alimentari o di altro tipo, è opportuno che
tali operazioni rientrino nel campo di applicazione del presente regolamento.
L’abbattimento di animali selvatici o randagi a fini di controllo della popolazio-
ne animale non dovrebbe pertanto rientrare nel  campo di  applicazione del
presente regolamento. La soppressione di animali da reddito che versino in con-
dizioni di grave sofferenza, in assenza di soluzioni economicamente valide atte
ad alleviare il dolore, è un dovere morale. Nella maggior parte dei casi gli ani-
mali possono essere abbattuti nel rispetto di adeguate condizioni di benessere.
Tuttavia, in circostanze eccezionali, come nel caso di incidenti avvenuti in luo-
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ghi isolati dove gli animali non possono essere raggiunti da personale compe-
tente e con attrezzature idonee, il rispetto di misure ottimali in materia di benes-
sere potrebbe protrarne le sofferenze. Nell’interesse degli animali è opportuno
dunque escludere l’abbattimento di emergenza dall’applicazione di determi-
nate disposizioni del presente regolamento. Esistono prove scientifiche sufficienti
a dimostrazione del fatto che gli animali vertebrati sono esseri senzienti, i quali
dovrebbero pertanto essere inclusi nell’ambito di applicazione del presente re-
golamento. Molti metodi utilizzati per abbattere gli animali sono dolorosi. Lo stor-
dimento è dunque necessario per indurre uno stato di incoscienza e di insensibi-
lità prima o nel momento stesso in cui l’animale viene abbattuto. Il rilevamento
dell’incoscienza e dell’insensibilità  in  un animale è un’operazione complessa
che richiede l’impiego di metodi scientifici riconosciuti. È opportuno tuttavia ef-
fettuare un controllo per mezzo di indicatori al fine di valutare l’efficacia della
procedura in condizioni reali. 
5.8.3 Il Regolamento (CE) n. 1/2005 – Protezione degli animali durante il trasporto
e le operazioni collegate.
Il Regolamento (CE) n. 1/2005, che modifica la Direttive 64/432/EC e 93/119/EC
e il Regolamento (CE) n. 1225/97, disciplina il miglioramento delle condizioni tec-
nico-organizzative dei trasporti degli animali vivi e all'armonizzazione dei com-
portamenti sul territorio comunitario al fine di evitare “nella misura del possibile”
di sottoporre gli  animali, compresi quelli  destinarti  al macello, a lunghi viaggi,
con riguardo al loro benessere. All'analisi del legislatore sono state sottoposte
non solo le modalità di trasporto, ma anche le operazioni correlate (quali il cari-
co e scarico degli animali), che possono ugualmente rappresentare una fonte
di stress. Il principio generale del Regolamento (CE) n. 1/2005  sta nel  divieto di
trasportare o fare trasportare animali in condizioni tali da esporli a lesioni o soffe-
renze “inutili”. A tale scopo è previsto che: siano adottate preventivamente tut-
te le disposizioni  necessarie per ridurre al minimo la durata del viaggio e assicu-
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rare i bisogni degli animali durante il suo svolgimento; che gli animali siano ido-
nei per il viaggio previsto; che i mezzi di trasporto e le relative strutture di carico
e  scarico  siano  progettati  e  utilizzati  correttamente,  in  modo  da  assicurare
l'incolumità degli animali; che il trasporto si svolga direttamente verso il luogo di
destinazioni  senza ritardi e curando, anche attraverso regolari controlli, che gli
animali siano in condizioni di sufficienti comfort (spazi, sostentamento e riposo
adeguati).
Particolare attenzioni è dedicata all'accudimento degli animali, demandato al
personale appositamente formato, al quale è fatto divieto di adottare compor-
tamenti aggressivi e violenti nei confronti degli animali stessi, a qualsiasi livello
della filiera del trasporto.
La revisione della disciplina esistente in materia è, infatti, finalizzata all'eliminazio-
ne delle difficoltà degli ostacoli tecnici derivanti dallo spostamento di animali
vivi sul territorio europeo, per favorire il mercato, salvaguardando, al contempo,
un livello soddisfacente di protezioni degli animali e di sicurezza sanitaria. Allo
scopo il legislatore comunitario ha stabilito una serie di disposizioni intese a: mi-
gliorare la protezione e il benessere degli animali, creando condizioni di rispetto
più rigorose per evitare loro dolore e sofferenza; prevenire l'insorgere e la propa-
gazione di  malattie infettive; avvicinare le politiche comunitarie di  benessere
animale.
Si  sottolinea, in particolare,  come il  dispositivo regolamentare coinvolga non
solo i trasportatori, ma anche altre categorie di operatori del settore (dagli alle-
vatori e commercianti, fino ai operatori dei centri di raccolta e dei macelli), cui
sono stesi gli obblighi e gli adempimenti per il benessere degli animali, da rispet-
tare sia durante il trasporto che nelle fasi immediatamente precedenti e succes-
sive.
5.9 L'IMPORTAZIONE IN UE DA PAESI TERZI
I controlli ufficiali sull'importazione di mangimi, animali vivi e derrate alimentari di
origine animale provenienti dai Paesi terzi risultano di estrema importanza a se-
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guito dell'enorme espansione geografica dell'Unione Europea.  
Il legislatore comunitario, dopo il 2002 e a seguito delle emergenze sanitarie di
origine asiatica (influenza aviaria), ha disposto che i mangimi e gli alimenti pro-
venienti da Paesi terzi siano sottoposti a controlli ufficiali prima di essere immessi
nel libero mercato europeo. 
I controlli dei mangimi e degli alimenti provenienti da Paesi terzi riguardano so-
prattutto gli aspetti veterinari e sono integrati con ulteriori controlli ufficiali su ul-
teriori aspetti di altre competenze, quali quelli relativi agli additivi, all'etichettatu-
ra, alla tracciabilità, all'irradiazione di prodotti alimentari e ai materiali a contat-
to con gli alimenti.
I prodotti importati da Paesi Terzi devono essere conformi a specifiche garanzie
igienico-sanitarie stabilite dalla citata normativa comunitaria (trattate nello spe-
cifico nei tre Reg.  (CE) n. 853, 854 e 882 del 2004) che nell'insieme ne regola-
mentano l'importazione e il controllo. 
Prima dell'introduzione di un prodotto di origine animale nell'UE, il Paese di pro-
venienza deve essere in possesso di un'autorizzazione all'importazione rilasciata
dall'UE per il tipo di prodotto che desidera commercializzare ed d tenuto a di-
sporre di un programma di sorveglianza dei residui approvato dall'UE per la ca-
tegoria in questione ed d soggetto ad approvazione annuale. 
Nel Reg. (CE) n. 853/04 (modificato da Regolamento 2008/1020/EC) la Comuni-
tà Europea rende obbligatoria la stesura di elenchi di Paesi Terzi dai quali sono
consentite le importazioni di prodotti  animali e stabilisce i requisiti  di base per
l'ammissione di un determinato Paese Terzo nell'elenco. 
Per  l'approvazione  di  un  Paese  Terzo  nella  maggior  parte  dei  casi  avviene
un'ispezione preliminare del Food and Veterinary Office (FVO), che ha il compi-
to di assicurare che la legislazione comunitaria sulla sicurezza alimentare, salute
degli  animali, salute delle piante e benessere degli  animali  sia correttamente
applicata e fatta rispettare. Durante tale ispezione il  FVO mira a evidenziare e
ad approfondire alcune caratteristiche del Paese Terzo in questione quali: 
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a) lo stato sanitario (particolare riferimento alle malattie esotiche degli animali);
b) a legislazione in materia di salute e sicurezza alimentare: 
1)  piani di monitoraggio per residui, contaminanti e additivi;
2)  controlli microbiologici; 
3) standard di sicurezza alimentare negli stabilimenti di produzione e trasfor-
mazione; 
4) controlli relativi alla BSE (Reg. (CE) 999/2001) e la relativa classificazione
dei Paesi a rischio trascurabile, controllato, indeterminato (Decisione del-
la Commissione 2007/453/EC), osserva come è organizzato il sistema ve-
terinario del paese interessato, conformití ed equivalenza alle condizioni
della UE, se d uno Stato Membro dell'OIE/WOAH (World Organization for
Animal Health), presenza di un sistema in grado di fornire rapide informa-
zioni in merito ai focolai di malattie (in 24 ore), eventuali precedenti espe-
rienze o notifiche. 
Se la valutazione preliminare del FVO ha avuto esito favorevole, il Paese Terzo
viene incluso nella lista dei paesi autorizzati ad esportare determinati animali o
prodotti. L'azienda dell'esportatore o produttore deve essere presente nell'elen-
co delle aziende fornitrici riconosciute dall'UE nel rispettivo paese, tale autorizza-
zione viene rilasciata dall'UE sulla base di controlli  realizzati  in loco (Reg. (CE)
854/2004) anche se dal 1 gennaio 2006, l'adozione di una “prima lista” di stabili-
menti non richiede una specifica decisione della Commissione. La procedura
prevede infatti  che il  Paese Terzo autorizzato comunichi la lista di stabilimenti
presenti sul suo territorio; detta lista viene valutata dalla Commissione e successi-
vamente inviata come notifica a tutti gli Stati Membri. Gli Stati Membri hanno 20
giorni (lavorativi) di tempo per sollevare eventuali obiezioni; dopodiché poi la li-
sta viene pubblicata sul sito web della UE ed entra in vigore dopo 10 giorni (Tas-
selli, 2010).
Al momento dell'importazione viene effettuato un controllo e solo dopo che i
documenti e le merci hanno ricevuto l'approvazione da parte del Veterinario di
confine, sarí possibile sdoganarle. La verifica della conformití alle normative
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comunitarie d affidata ai Posti di Ispezione Frontaliera (PIF) dell'Unione Europea
che effettuano i controlli veterinari alle frontiere nell'interesse dell'intero territorio
comunitario, e pertanto a prescindere dal Paese di effettiva destinazione dei
prodotti. 
Ciascun Paese Terzo interessato ad esportare verso il territorio comunitario quin-
di deve: 
a) essere riconosciuto ed inserito in un elenco comunitario sulla base delle ga-
ranzie generali esistenti nei settori di sanití pubblica e sanití animale;
b) offrire  garanzie  specifiche  in  relazione  a  ciascun  prodotto  da esportare,
comprovate da un modello di certificato sanitario stabilito in sede comuni-
taria che deve essere sottoscritto dalle competenti autorití del Paese Terzo
ed accompagnare il prodotto fino al destinatario;
c) avere stabilimenti di produzione riconosciuti ed inseriti in un elenco comuni-
tario. L'arrivo di ciascuna partita di prodotto, destinata al mercato comuni-
tario, deve essere preannunciato al PIF d'ingresso nel territorio dell'UE al fine
dell'esecuzione dei controlli veterinari. 
I  controlli  ispettivi  sono, di regola, effettuati  secondo percentuali  stabilite con
decisioni della Commissione Europea le quali variano in funzione della tipologia
di prodotto, giungendo ad assumere anche carattere di "sistematicità". In caso
di controlli  sfavorevoli, i  PIF, in dipendenza della gravití della non conformití
e/o del rischio accertato, possono procedere con modalità differenti: 
a) adottano misure sanitarie specifiche sulla partita interessata: annullamento
dei certificati/documenti di accompagnamento della partita al fine di im-
pedirne la reintroduzione nel territorio comunitario; respingimento o distruzio-
ne della partita o, in assenza di rischi sanitari, destinazione della stessa ad usi
diversi dal consumo umano; 
b) dispongono controlli rafforzati sulle successive 10 partite importate della stes-
sa tipologia, origine e provenienza con sequestro delle stesse ed analisi di la-
boratorio; Un ulteriore intervento finalizzato alla gestione del rischio sanitario,
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riguardante sia i prodotti importati da Paesi Terzi che di origine comunitaria,
d l'attivazione del cosiddetto Sistema di Allerta che consente di informare
tutte le Autorití degli Stati partecipanti al Sistema dell'esistenza di un rischio
grave ed immediato. Nel caso di prodotti importati da Paesi Terzi, la comu-
nicazione diramata a tutti i PIF dell'UE consente di attivare le procedure di
controllo  rafforzate  nonchô l'eventuale  adozione di  misure  cautelari  sulle
partite di tipologia e provenienza analoga a quella accertata a rischio. 
I PIF, presenti in Italia, sono Uffici Veterinari periferici del Ministero della Salute de-
signati e riconosciuti a norma dal Decreto Legislativo 3 marzo 1993, n. 93 (D.  Lgs
3/03/1993,  n.  93)  e  dal  Decreto  Legislativo  25  febbraio  2000,  n.  80  (D.  Lgs
25/02/2000, n. 80) e, per l'esecuzione dei controlli veterinari sui prodotti in prove-
nienza da Paesi Terzi e per il loro sdoganamento. Difatti secondo il Reg. (CE) n.
136/2004 e il Reg. (CE) n. 282/2004, se il Veterinario Ufficiale del PIF, dopo aver
effettuato tutti i controlli  necessari, giudica la merce in entrata conforme alle
normative vigenti ha il compito di rilasciare il Documento Veterinario Comune di
Entrata (DVCE) per i prodotti di origine animale e per gli animali vivi, che con-
sente la libera circolazione della merce stessa all'interno della Comunití Euro-
pea
Il DVCE d il documento che attesta l'esecuzione,in conformití alla legislazione
comunitaria, dei controlli veterinari ed d costituito da due parti: la prima racco-
glie le informazioni relative alla partita ed d compilata dall'importatore, mentre
nella seconda vengono annotate le decisioni prese in merito alla merce dopo
aver effettuato i controlli (De Santis, 2010). 
L'istituzione del Posto d'Ispezione Frontaliero avviene con procedura comunita-
ria e si conclude con l'inserimento della struttura nell'elenco dei PIF europei (De-
cisione della Commissione 2009/821/EC). La richiesta di abilitazione di un nuovo
Posto d'Ispezione Frontaliero deve essere inoltrata dal richiedente al Ministero
della Salute corredata di un progetto dell'istituendo PIF conforme ai requisiti pre-
visti dalla norma comunitaria. Il Ministero della Salute effettuerí, entro un mese
dal ricevimento della comunicazione, una missione ispettiva in loco al fine di
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accertare il rispetto delle condizioni procedurali e strutturali previste dalla nor-
mativa di riferimento per le specifiche categorie (animali o prodotti) per le quali
d stata richiesta l'abilitazione. In caso di esito favorevole dell'ispezione, il Ministe-
ro della Salute darí tempestiva comunicazione alla Commissione Europea affin-
chô possa dare seguito, in collaborazione con rappresentanti del Ministero della
Salute, alla prevista missione ispettiva comunitaria. Il Posto d'Ispezione Frontalie-
ro potrí iniziare la sua attivití esclusivamente dopo l'approvazione da parte
della Commissione Europea che si realizzerí con l'inserimento del PIF nell'elenco
dei PIF riconosciuti e approvati (allegato della Decisione 2009/821/EC) 
I prodotti e gli animali in importazione che richiedono controlli veterinari in base
alla norma comunitaria sono elencati nella Decisione 2007/275/EC (Decisione
della Commissione 2007/275/EC). 
Presso il PIF il veterinario ufficiale deve disporre di supporti informatizzati e carta-
cei che gli consentano di effettuare i controlli nella maniera pir idonea. In parti-
colare:
a) i manifesti di bordo dei mezzi di trasporto che giungono al PIF;
b) i registri di carico e scarico dei magazzini nell'area doganale di loro compe-
tenza; 
c) i database utilizzati dalle autorití portuali ed aeroportuali se resi accessibili.
Per ogni manifesto di carico dovrí essere evidenziata la presenza di partite sog-
gette a controlli veterinari e per le quali dovranno essere verificate la presenta-
zione di richiesta di visita e la congruenza dei dati riportati sul DVCE con quelli
presenti sul manifesto di carico; d opportuno che sia mantenuta traccia dell'atti-
vità di controllo anche attraverso un'apposita registrazione.
I controlli vengono effettuati a campione con una frequenza discrezionale, te-
nendo in considerazione la provenienza e tipologia della merce, l'eventuale
pregressa segnalazione di importazioni illegali dal Paese Terzo d'origine o di pro-
venienza della partita e eventuali segnalazioni a carico dello speditore. Per inte-
ressato al carico si intende ”qualsiasi persona fisica o giuridica che, in conformi-
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tà delle disposizioni del regolamento (CEE) n. 2913/92 del Consiglio, del 12 otto-
bre 1992, ha la responsabilità dello svolgimento delle varie fasi, nelle quali  la
partita pu® trovarsi, previste dal citato regolamento nonchd il rappresentante di
cui all'articolo 5 dello stesso regolamento, che assume tale responsabilità per
quanto riguarda il  seguito  riservato ai  controlli  previsti  dal  presente decreto”
(Decreto Legislativo n. 80 25/2/2000); quando non è possibile identificare l'inte-
ressato al carico, la societí aerea o di navigazione che trasporta la partita d
quando non d possibile identificare l'interessato al carico, la societí aerea o di
responsabile della pre-notifica.
La pre-notifica deve essere effettuata  utilizzando il modello specifico di notifica
per trasbordi; ai fini dell'introduzione nella Comunití degli animali provenienti da
Paesi Terzi, la pre-notifica deve essere presentata dall'interessato al carico alme-
no un giorno lavorativo prima dell'arrivo della merce sul territorio comunitario
mentre per le partite di prodotti di origine animale basta che la pre-notifica arri-
vi al PIF prima che la merce giunga sul territorio.
Sulle partite di animali e prodotti inclusi nella Decisione 2007/275/EC, provenienti
da Paesi Terzi, i Decreti Legislativi 80/2000 e 93/93 prevedono che vengano ese-
guiti i seguenti controlli veterinari:
a) Controllo documentale;
b) Controllo d'identità;
c) Controllo  fisico  (per  gli  animali)  o  materiale  (per  i  prodotti),  integrati  da
eventuali;
d) Controlli analitici.
I controlli devono essere eseguiti presso i centri d'ispezione del PIF specificamen-
te autorizzati per la tipologia di merci o prodotti ad eccezione delle deroghe
previste per i controlli d'identità limitati alla verifica del sigillo (deroga prevista da
Dec. 2001/812/EC).
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5.10 IL CONTROLLO DOCUMENTALE
Ogni partita deve essere sottoposto ad un controllo documentale per assicura-
re che le informazioni presenti nella pre-notifica e quelle presenti nel certificato
sanitario corrispondano e che siano rispettate le norme comunitarie o nazionali
per quel tipo di prodotto. Attraverso una verifica dei certificati e dei documenti
veterinari e commerciali che scortano la partita e indipendentemente dalla de-
stinazione doganale della partita stessa, tutti i prodotti di origine animale vengo-
no elencati nella Decisione 2007/275/EC (De Santis, 2010). La procedura non si
applica qualora il controllo documentale sia stato effettuato da un altro PIF ita-
liano od europeo. I controlli sono effettuati sotto la responsabilità dei dirigenti
medici veterinari che, attraverso una serie di verifiche, sono tenuti a evidenziare:
la tipologia di prodotto o animali in questione, se la merce d oggetto di divieto
o d soggetta a misure rafforzate di controllo o a notifiche o allerta comunitari o
a misure di salvaguardia, se la merce proviene da uno stabilimento autorizzato,
se sono soddisfatti i requisiti previsti relativi ai residui e se d stata fissata la certifi -
cazione sanitaria prevista per l'importazione. Fanno parte integrante del control-
lo documentale la verifica della presenza della pre-notifica d'importazione, il
controllo dei dati ad essa relativi presenti sui manifesti di carico o di bordo, la
corretta compilazione della prima parte del  DVCE da parte dell'interessato al
carico, e la verifica della destinazione doganale richiesta. Il controllo documen-
tale spesso viene svolto dal veterinario attraverso l'utilizzo di una check list (Alle-
gato G della Decisione 97/794/EC) sia per snellire i tempi che la procedura. 
Al termine del controllo documentale e, in caso di esito favorevole, il veterinario
che lo ha eseguito deve prima di tutto autenticare  la copia del certificato sani-
tario  estero  che  d  stata  presentata  contestualmente  all'originale  da  parte
dell'interessato al carico e procedere al controllo d'identità. Solo nel caso in cui
la partita di prodotti di origine animale subisca un trasbordo marittimo od aereo,
il veterinario rilascia direttamente, tramite il Sistema TRACES, il DVCE relativo alla
partita (Decisione 2000/25/EC). Qualora l'esito del controllo sia invece sfavore-
vole, la partita non pu® essere ammessa ed il veterinario ufficiale deve emette-
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re il  DVCE recante provvedimento di  non ammissione previa esecuzione del
controllo d'identití.
5.11 IL CONTROLLI D'IDENTITÀ
Ne sono responsabili dell'esecuzione i medici veterinari i quali, affiancati da per-
sonale tecnico, mediante ispezione visiva verificano la concordanza tra i certifi-
cati o documenti veterinari o altri documenti previsti dalla legislazione veterina-
ria e la partita in arrivo: fa parte del controllo di identití la verifica della presen-
za e della concordanza dei  marchi o timbri che figurano sulla merce. Si applica
a tutte le partite che sono state sottoposte ad un controllo documentale, indi-
pendentemente dalla destinazione doganale della partita stessa. Non d neces-
sario effettuare il controllo d' identití qualora la partita sia destinata ad un tra-
sbordo: il primo PIF d'ingresso effettua esclusivamente un controllo documentale
poiché la spedizione permane all'interno del PIF aeroportuale o portuale per un
periodo inferiore a quello stabilito  dalla  Decisione 2000/25/EC.  Sono peraltro
previste esenzioni o percentuali ridotte di controllo  d'identità per partite origina-
rie di Paesi che hanno stabilito con la Comunití accordi di equivalenza (Nuova
Zelanda  e  Canada).  Il  controllo  d'identità  deve  essere  effettuato  nei  centri
d'ispezione dedicati, ad eccezione del controllo dei sigilli. Nel caso di partite di
prodotti di origine animale il controllo d'identití comprende: 
a) il controllo della presenza e della conformití delle stampigliature, dei marchi
ufficiali o dei marchi di salubrití che identificano il Paese e lo stabilimento
d'origine con quelli riportati sul certificato o sul documento; 
b) per i prodotti imballati o confezionati, oltre a quanto previsto alla lettera, il
controllo della etichettatura specifica prevista dalla legislazione veterinaria; 
c) la verifica dell'integrità dei sigilli apposti dal veterinario ufficiale o altra autori-
tí competente su container di prodotti  di origine animale nel caso in cui
l'apposizione sia richiesta dalla normativa comunitaria e della corrisponden-
za delle menzioni riportate con quelle figuranti sul documento o sul certifica-
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to di accompagnamento. 
La verifica d limitata al solo controllo dei sigilli qualora previsto dalla normativa
comunitaria; il  veterinario ufficiale pu® comunque procedere all'apertura del
container per approfondire il controllo d'identití in caso di dubbio o sospetto.  Il
controllo del sigillo non pu® essere verificato sulla base di liste di sbarco dei ter-
minal o altri documenti, ma d necessario un intervento diretto per verificare non
solo il numero ma anche l'integrità del sigillo. L'uso di sigilli su container di partite
inviate nell'Unione Europea, ove non specificamente previsto, non d obbligato-
rio, ma qualora il  sigillo sia applicato e venga menzionato ed identificato nei
certificati sanitari che scortano la partita, la verifica del numero del sigillo d da
considerarsi parte del controllo d'identití e una non conformití rilevata pu® es-
sere considerata ragione di non ammissione. È importante verificare sia la con-
cordanza qualitativa (natura della spedizione, stato fisico...)  che quantitativa
della spedizione rispetto a quanto riportato nella documentazione di scorta e
non limitare il controllo alle porzioni di partita facilmente accessibili; d periodica-
mente consigliabile richiedere lo scarico parziale o totale del container. Il con-
trollo d'identití pu® rappresentare il controllo finale che determina il rilascio di
DVCE da parte del veterinario qualora la partita di prodotti di origine animale
sia soggetta a riduzione di controllo materiale (Decisione 94/360/EC) o come
abbiamo gií visto sia oggetto di transito o destinata a deposito/magazzino do-
ganale. Qualora sia rilevata una discordanza fra il quantitativo presentato e la
documentazione di scorta, l'esito del controllo d da considerarsi sempre sfavore-
vole qualora la quantití sia superiore a quella certificata; in caso di quantití in-
feriori,  deve  essere  valutata  caso  per  caso  la  giustificazione  scritta  fornita
dall'interessato al carico, dal vettore o dallo speditore. Se il controllo d'identití ri-
sulta sfavorevole la partita non pu® essere ammessa; l'incaricato deve quindi
compilare il DVCE e seguire la procedura di non ammissione. 
5.12 IL CONTROLLO  FISICO E MATERIALE. 
Il controllo fisico deve essere effettuato su tutte le partite di animali vivi ed d il
controllo dell'animale stesso, con possibilità di  prelevare campioni,  effettuare
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esami di laboratorio nonchô eventualmente controlli complementari in fase di
quarantena; gli animali devono inoltre essere sottoposti ad una verifica di ido-
neití al viaggio e devono essere controllati i requisiti previsti per il benessere de-
gli animali nei trasporti.  Il controllo materiale, da effettuarsi sulle partite di pro-
dotti di origine animale, d il controllo del prodotto stesso che comprende, even-
tualmente,  verifiche  dell'imballaggio  e  della  temperatura  nonchô  prelievi  di
campioni e prove di laboratorio. Il controllo fisico materiale viene effettuato nel-
le strutture autorizzate dei centri d'ispezione sul 1% dei pezzi o degli imballaggi
della partita con un minimo di 2 e un massimo di 10, e per i prodotti sfusi, do-
vranno essere prelevati almeno 5 campioni dall'intera partita (De Santis, 2010). Il
controllo materiale non deve essere eseguito qualora la partita sia assoggettata
al regime di riduzione di frequenza di controllo, in caso di transito, in caso di inol-
tro in magazzino, punto o deposito doganale o franco con le modalití indicate
nelle procedure specifiche e qualora i controlli precedenti abbiano gií determi-
nato l'emissione di un provvedimento di non ammissione. Sono escluse dalle mo-
dalití fissate in questa procedura le partite di prodotti elencate nel Decreto Le-
gislativo 80/2000, i prodotti trasportati dai passeggeri nei bagagli per il loro con-
sumo personale, i pets al seguito di passeggeri con l'eccezione dei volatili a se-
guito dei proprietari (Reg. (CE) 998/2003). È comunque sempre prevista la possi-
bilità di attuare tutti i controlli necessari in caso di sospetto. Il controllo fisico con-
sta di due parti: il controllo clinico con l'eventuale prelievo di campioni e la veri -
fica di idoneità alla prosecuzione del viaggio e nel caso di animali vivi, il rispetto
della normativa inerente il benessere degli animali nei trasporti. Sui prodotti di
origine animale si effettuano controlli che mirano a verificare: il reale peso della
partita, il mantenimento della catena del freddo ed il rispetto della temperatura
prevista dalla norma UE, i materiali d'imballaggio e i marchi presenti sul prodotto
(timbri, etichette); per i prodotti sfusi, devono essere effettuati esami organoletti -
ci (odore, colore, consistenza e gusto), prove fisico-chimiche (tranciatura, scon-
gelamento, cottura) ed esami di laboratorio incentrati  sulla ricerca di residui,
patogeni, contaminanti e elementi di alterazione (De Santis,2010). 
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L'obiettivo del controllo materiale dei prodotti di origine animale d di garantire
che i prodotti siano sempre conformi alla destinazione citata sul certificato o sul
documento veterinario: d necessario pertanto verificare che sia garantita l'origi-
ne certificata dal Paese Terzo e che il trasporto successivo non abbia alterato le
condizioni garantite alla partenza. In caso di esito favorevole del controllo, qua-
lora non si siano effettuati controlli analitici,e la partita sia destinata alla immis-
sione in libera pratica, viene rilasciato il DVCE attestante i controlli effettuati e la
partita viene rilasciata per la destinazione richiesta. Qualora il controllo fisico o
materiale abbiano dato esito  favorevole,  ma si  sia  proceduto al  prelievo di
campioni casuali, senza che si sospettino rischi per la salute pubblica e degli
animali, la partita esaminata pu® essere immessa in libera pratica prima che sia-
no noti i risultati di laboratorio. In ogni caso occorre annotare tutti i dati sul DVCE
che accompagna la partita e informare l'autorití competente del luogo di de-
stinazione. In particolare, nel caso di animali vivi, la partita viene trattenuta pres-
so il posto d'ispezione frontaliero in attesa dei risultati degli esami di laboratorio
solamente in caso di sospetto o in applicazione di misure di salvaguardia stabili-
te dalla norma comunitaria nazionale. In caso di controllo fisico o materiale sfa-
vorevole, la partita non pu® essere ammessa nel territorio comunitaria e si appli-
ca la procedura di non ammissione. 
5.13 IL CONTROLLO ANALITICO
È la verifica tramite esami di laboratorio della rispondenza della partita ai requi-
siti  richiesti  dalla normativa in vigore. Esso include le modalití di  prelievo dei
campioni il  loro confezionamento e trasferimento al laboratorio e la gestione
dei risultati. Deve essere eseguito dal Veterinario Ufficiale assistito dal personale
tecnico all'interno dei Centri d'Ispezione che si trovano nella stessa zona o nello
stesso distretto doganale del PIF. Tali centri di ispezione sono abilitati per l'esecu-
zione dei controlli veterinari sui prodotti/animali in provenienza da Paesi Terzi. Il
controllo analitico viene effettuato in differenti casi: 
a) In applicazione di misure di salvaguardia o di controllo rafforzato sulle partite
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in importazione disposte dalla norma comunitaria o nazionale; 
b) Nell'ambito dei controlli  obbligatori  su partite oggetto di  allerta o notifica
comunitaria; 
c) In conseguenza di sospetta irregolarità della partita;
d) Nell'ambito  di piani  di  monitoraggio  programmato  dall'Ufficio  redatto  in
base alle  indicazioni  annualmente predisposte  dal  Ministero  della  Salute:
viene  elaborato  annualmente  un  piano  nazionale  di  monitoraggio  per  i
controlli di laboratorio sulle partite di  alimenti di origine animale in importa-
zione (l'aliquota minima di controllo analitico d fissata al 3%). 
Il  controllo analitico pu® essere eseguito trattenendo la partita fino all'otteni-
mento dei risultati eseguiti o essere rilasciata senza che siano noti gli esiti. Le par-
tite  di  prodotti  immagazzinate in attesa degli  esiti  devono essere conservate
presso l'area del PIF o in impianti  di magazzinaggio in prossimità del PIF nella
stessa zona doganale, chiaramente identificati e posti sotto la responsabilità del
veterinario ufficiale. I  controlli  analitici  devono essere eseguiti  tenendo conto
delle numerose norme specifiche che disciplinano le modalití di  prelievo, ri-
guardanti il numero di unití campionarie, il peso del campione globale. Il prelie-
vo deve essere eseguito attenendosi alle buone pratiche igieniche per evitare
qualsiasi contaminazione accidentale e garantire la rappresentatività del cam-
pione. Il confezionamento del campione deve essere effettuato con materiale
idoneo; ogni aliquota deve essere sigillata ed identificata tramite etichettatura
e inviata dal veterinario ufficiale agli IZS accreditati per le determinazioni analiti-
che richieste secondo le indicazioni del piano di monitoraggio in vigore. Il tra-
sporto del campione al laboratorio deve avvenire nel pir breve tempo possibile
in adeguate condizioni di temperatura. Per garantire il diritto degli operatori del
settore alimentare  e mangimistico ad ottenere una controanalisi su merci im-
portate dai Paesi Terzi, d necessario suddividere il campione in 4 aliquote, una
delle quali  deve essere consegnata all'interessato al  carico. Di  ogni  prelievo
deve essere redatto in triplice copia un verbale di prelievo il cui contenuto deve
essere conforme al modello generale allegato per le matrici diverse dai mangi-
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mi, una copia del verbale deve essere consegnata all'interessato al carico, l'ori-
ginale deve scortare i campioni sino al laboratorio di destinazione, la terza co-
pia deve essere tenuta agli atti d'ufficio, allegata al DVCE o al DCE ed alla rima-
nente documentazione relativa alla partita. L'effettuazione del controllo analiti-
co deve essere indicata sul DVCE, nel quale deve essere specificato se: il prelie-
vo d casuale o su sospetto, la partita d messa in circolazione in attesa dei risulta-
ti o se sono gií disponibili gli esiti; il risultato d soddisfacente o insoddisfacente. 
I PIF provvedono all'inserimento dei dati relativi all'effettuazione di controlli anali-
tici nella rete informatizzata TRACES (TRAde Control and Expert System) che d un
sistema veterinario integrato web-based che ha la funzionalità di mettere in rete
e collegare tra di  loro le autorití veterinarie competenti  e gli  stessi  operatori
commerciali in tutti gli Stati Membri (ANIMO), i paesi EFTA/EEA (Islanda, Lichten-
stein, Norvegia) ed un certo numero di Paesi Terzi con i quali la Commissione ha
stipulato speciali accordi (sistema database SHIFT relativi ai requisiti per l'impor-
tazione). Questa integrazione unendo i due precedenti sistemi di introduzione in
un'unica interfaccia per l'utente e stabilendo un unico server a livello europeo,
consente una efficace gestione delle informazioni relative a statistica, tracciabi-
lití e valutazione del rischio (attraverso il collegamento al sistema di allerta co-
munitario). Consente inoltre un'integrazione con il sistema di allerta centrale co-
munitario e alleggerisce il carico amministrativo dei PIF e degli UVL. Il sistema
TRACES fornisce una valida assistenza alle autorití veterinarie per tutto ci® che
concerne la certificazione attraverso un sistema informativo centralizzato realiz-
zato via web, con un unico database centrale al quale afferiscono dalle Unití
Veterinaria Locali o PIF (Posti di Ispezione Frontaliera) o Autorití centrale, tutte le
informazioni relative ad animali o determinati prodotti soggetti a spostamento
nell'ambito della Comunití sia che si tratti di importazione, di movimentazione
intra-comunitaria o transito (Ferri et al., 2009). 
L'esito del controllo deve sempre essere comunicato all'interessato al carico ed
alla unití veterinario locale (UVL) di destino. Le procedure da utilizzare sono pe-
r® diverse a seconda del tipo di controllo eseguito e del risultato ottenuto. In
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caso di analisi effettuate con fermo della partita se l'esito analitico d favorevole,
deve essere rilasciato il DVCE, eventualmente allegando copia del referto anali-
tico. Qualora il controllo sia effettuato nell'ambito di controlli rafforzati derivanti
da una notifica o allerta, deve essere comunicato agli altri PIF italiani. Se l'esito
analitico d sfavorevole deve essere emesso un provvedimento di non ammissio-
ne,  fornendo nel  contempo all'interessato  al  carico informazioni  relative  alla
procedura di ricorso. Il riscontro di sostanze proibite o non autorizzate che sono
pari o al di sopra dei limiti minimi stabiliti, o di contaminanti diversi dai medicinali
veterinari, trasforma la partita in materiale di categoria 1 (contenenti materiali
specifici a rischio) e la partita deve quindi essere gestita conformemente alle in-
dicazioni fornite dal Reg. (CE) 1774/2002 o a quelle desunte dall'applicazione
della Decisione 2005/34/EC. Negli altri casi di non conformití, d facoltí del ve-
terinario decidere il provvedimento definitivo dopo aver valutato il grado di pe-
ricolosití per la salute pubblica ed animale ed essersi consultato con l'interessa-
to al carico. Dell'esito sfavorevole deve esser data comunicazione all'Ufficio Al-
lerta ed agli altri PIF Italiani, tramite il modulo di notifica (respingimento PIF) pre-
disposto dalla Commissione. In caso di analisi effettuate su partita messa in cir-
colazione in attesa dei risultati se l'esito d favorevole, dopo aver completato la
procedura di inserimento ed invio dei risultati analitici nel sistema TRACES, l'unico
adempimento  per  il  veterinario  resta  la  comunicazione  dell'esito  analitico
all'interessato al carico ed alla UVL di destino. 
Qualora invece il risultato sia sfavorevole, il veterinario dopo aver completato la
procedura di inserimento ed invio dei risultati analitici, deve contattare con la
massima urgenza la UVL di destino ed il nodo regionale coinvolto informandoli
dell'accaduto ed invitandoli ad attivarsi per rintracciare la partita ancora even-
tualmente sul mercato; analoga comunicazione deve essere immediatamente
fatta all'importatore che d la persona incaricata di  ritirare dal commercio le
merci qualora venga informato della loro pericolosití o non conformití. 
Occorre sottolineare che il Regolamento (CE) 882/2004 prevede che sia fatto
salvo il diritto dell'importatore del settore alimentare e dei mangimi di ottenere
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una contro analisi su merci importate da Paesi Terzi in caso di non conformití
analitiche. Le tre rimanenti aliquote del campione prelevate e inviate al labora-
torio, sono da utilizzarsi  per l'analisi  di  prima istanza, per la revisione d'analisi,
quando richiesta, e eventualmente per il contenzioso internazionale. 
La richiesta di contro analisi deve essere avanzata per iscritto dall'interessato al
carico prima che venga emesso il provvedimento definitivo sulla partita. La ripe-
tizione d'analisi viene effettuata dall'IZS. Qualora la revisione d'analisi fornisca un
risultato favorevole, la partita d da considerare conforme e deve essere libera-
lizzata. Del risultato deve essere informato l'Ufficio Allerta e analoga comunica-
zione deve essere inviata alla UVL di destino ed agli altri PIF italiani. 
Se a seguito dei controlli effettuati la partita risulta conforme ai requisiti stabiliti
dalla norma comunitaria e nazionale, il veterinario ufficiale emette un provvedi-
mento di ammissione al mercato interno. Tale provvedimento deve essere utiliz-
zato anche per le partite che sono conformi, ma che sono immagazzinate sotto
controllo in un deposito doganale o saranno sdoganate in seguito e/o presso
un altro luogo di destinazione geograficamente distinto. 
A seguito dei controlli effettuati il veterinario ufficiale rilascia il DVCE e si proce-
de allo sdoganamento delle merce; l'originale del documento ed una copia
autenticata dei certificati  sanitari  di  scorta della partita, segue la partita fino
alla destinazione riportata; una copia del DVCE viene conservata dal PIF insie-
me ai certificati sanitari o dei documenti di scorta originali per un periodo mini-
mo di tre anni mentre una seconda copia viene consegnata all'interessato al
carico. La non ammissione della merce a seguito di controlli sfavorevoli, d un
provvedimento che necessita di un perfezionamento successivo con l'indicazio-
ne della procedura definitiva cui d destinata la partita non ammessa. Se dai
controlli risulta che il prodotto non soddisfa le condizioni previste per l'importa-
zione o si  evidenziano irregolarità, il  veterinario ufficiale, previa consultazione
dell'interessato al carico o del suo rappresentante pu® procedere con diverse
modalità: 
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a) la rispedizione del prodotto fuori dal Territorio Comunitario verso una destina-
zione convenuta con l'interessato al carico, da effettuare entro il  termine
massimo di sessanta giorni; 
b) la distruzione del prodotto con le modalití previste dal Regolamento (CE)
1774/2002 presso l'impianto pir vicino al  posto d'ispezione frontaliero,  nei
casi in cui la partita rappresenti un rischio grave per la salute pubblica/ani-
male oppure sia trascorso il termine fissato per la rispedizione o nel caso in
cui l'interessato al carico abbia dato, per iscritto, il proprio assenso; 
c) su richiesta dell'interessato al carico o suo rappresentante, il veterinario uffi-
ciale del posto d'ispezione frontaliero pu® rilasciare, qualora non vi siano ri-
schi per la salute umana o degli animali, specifica autorizzazione per la tra-
sformazione dei prodotti, in conformití al Regolamento (CE)1774/2002.
In caso di non conformití il veterinario ufficiale procede con il rilascio del verba-
le di non ammissione con notifica all'interessato al carico, copia del verbale vie-
ne spedita alle Autorití doganali competenti. Successivamente viene disposto il
blocco della partita in strutture sotto la diretta supervisione de veterinario e sot-
to controllo doganale. Sentito l'interessato al carico, il veterinario emana il prov-
vedimento definitivo in cui si esplicita il destino della merce. 
E, necessario inoltre che siano annullati i certificati o i documenti veterinari che
accompagnano la partita respinta al fine di impedirne l'introduzione da un di-
verso posto d'ispezione frontaliero. Dopo aver rilasciato il DVCE o il verbale di
non ammissione, il veterinario ha il compito di riportare l'esito del controllo an-
che all'interno del sistema TRACES. 
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DISCUSSIONE
Per il confronto della legislazione relativa alla produzione di carne bovina, sono
state consultate le Normative Brasiliane e Europee relative alla produzione, im-
portazione ed esportazione dei prodotti di origine animale.
Attualmente il Brasile è uno dei paesi con la più alta produzione, esportazione e
consumo di carne bovina nel mondo e l'Unione europea (UE), uno dei più gran-
di mercati per le esportazioni della carne di manzo nazionale (Monteiro e Pre-
gança, 2010). Il mantenimento di questo mercato richiede da parte del Paese
Sud americano il rispetto delle numerose e varie leggi comunitarie che vigono in
materia di sicurezza dei prodotti alimentari.
Anche se l'Unione Europea possedeva già una normativa ben sviluppata, le crisi
alimentari verificatesi negli anni '90, in particolare l’epidemia di Encefalopatia
Spongiforme Bovina, le contaminazioni da Diossine, l'Influenza Aviaria, hanno di-
mostrato la debolezza dell’organizzazione della Comunità Europea nell’ambito
della  sicurezza alimentare,  e  hanno messo  in  evidenza  nuove necessità  per
quanto riguarda la modernizzazione della legislazione e alla revoca dei prece-
denti standard.
Il Pacchetto Igiene ha posto la tutela del consumatore al centro delle politiche
di sicurezza alimentare, sottolineando l'importanza dei sistemi di monitoraggio
ed estendendo agli operatori del settore alimentare la responsabilità primaria
dei propri prodotti. Agli organi responsabili è affidato il compito di effettuare il
controllo ed il monitoraggio e il controllo presso le industrie. Attualmente, oltre
ad una legge specifica che determina quali alimenti di origine animale possono
essere  importati  nell'UE  (Decisione  542/1979,  aggiornato  con  la  decisione
61/2008 con specifico riferimento alla carne di manzo preveniente dal Brasile),
numerosi sono i riferimenti normativi europei e brasiliani relativi alla sanità anima-
le e alla sicurezza degli alimenti di origine animale. Tali riferimenti possono essere
raggruppati nelle seguenti aree tematiche:
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a) Igiene della produzione alimentare: in Brasil le leggi sull'igiene sono il Decret-
to n. 30.691/1952 (RIISPOA) la Portaria 1428/1993 e le Portarie n. 326/97 e n.
368/97. In Europa il Regolamento (CE) n.852/2004 e n.854/2004;
b) Uso di farmaci ed controllo dei residui: in Brasil le leggi che riguardano que-
sto argomento sono la Portaria 51/86 attualizzata con la Portaria 527/95, la
Intrução Normativa SDA n. 42/99 e Instrução Normativa SDA n.17/13 e in Eu-
ropa la legislazione riguardante alle sostanze non autorizzate sono la Diretti -
va 96/22/EC e Direttiva 2003/74/EC. Per i Medicinali veterinari il Regolamen-
to (CE) n. 470/2009 ed il Regolamento CE 37/2010;
c) Tracciabilità: la legislazione brasiliana di riferimento è la Instrução Normativa
n. 17/2006 ed in Europa sono il Regolamento (CE) n. 178/2002 e per la filiera
bovina Regolamento (CE) n. 1760/ 2000;
d) Benessere animale: In Brasil ci sono due normative a riguardo: la Instrução
Normativa n. 3/2000 sul benessere nella macellazione e la Instrução Norma-
tiva n. 56/2008 sul benessere nella produzione animale e trasporto.
Per illustrare la situazione legislativa dei due mercati, le normative prese in consi-
derazione in questa tesi sono riportate schematicamente nella tabella 6.1. 
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Igiene
RIISPOA –  Decretto  n.  30.691/1952
stabilisce  le  disposizioni  che
disciplinano  l'ispezione  industriale  e
requisiti  sanitari  nel  territorio  nazionale
ed i controllli ufficiali.
Portaria  1428/1993 che  stabilisce  le
norme  sulla  ispezione,  monitoraggio
degli  alimenti,  l'utilizzo  del  Good
Manufactering  Practice  (GMP),
epidemiologia.
Portarie  n.  326/97  e  n.  368/97  che
stabiliscono i requisiti generali di igieni e
GMP .
Regolamento (CE) n. 852/2004 sull'igiene dei prodotti
alimentari
Regolamento (CE) n. 853/2004 che stabilisce norme
specifiche  in  materia  di  igiene  per  gli  alimenti  di
origine animale
Trasporto carni
Regolamento (CE) n. 853/2004
Regolamento  (CE)  n.  558/2010 che  modifica
l’allegato III  del  Regolamento (CE) n.  853/2004 del
Parlamento europeo e del  Consiglio  che stabilisce
norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti
di origine animale.
HACCP
Portaria  46/98 stabilisce i  criteri  per  la
implementazione del HACCP
Regolamento  (CE)  n.  178/2002 che  stabilisce  i
principi  e  i  requisiti  generali  della  legislazione
alimentare,  istituisce  l'Autorità  europea  per  la







Risoluzione  12/2001 stabilisce  i  criteri
microbiologici  applicabili  ai  prodotti
alimentari
Regolamento  (CE)  n.  2073/2005 sui  criteri
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari
Regolamento  (CE)  n.  1441/2007 che  modifica  il
regolamento  (CE)  n.  2073/2005  sui  criteri
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari
Controlli
Ufficiali 
RIISPOA –  Decretto  n.  30.691/1952
stabilisce  le  disposizioni  che
disciplinano  l'ispezione  industriale  e
requisiti  sanitari  nel  territorio  nazionale
ed i controlli ufficiali.
Regolamento (CE) n.854/2004 che stabilisce norme
specifiche per l’organizzazione di controlli ufficiali sui
prodotti  di  origine  animale  destinati  al  consumo
umano
Regolamento  (CE)  n.882/2004 relativo  ai  controlli
ufficiali  intesi  a  verificare  la  conformità  alla
normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle
norme sulla salute e sul benessere degli animali
Tracciabilità
Non esiste una legislazione specifica in
materia di tracciabilità per i prodotti di
origine  animale  unicamente  per  la
filiera bovina
Filiera bovina
Instrucao  Normativa  n.  17/2006  che
determina  le  norme  operative  del
servizio  di  rintraciabilità  nella  catena
produttiva  di  bovini  e  buffali  e  la
creazione del SISBOV 
Regolamento  (CE)  n.  178/2002 che  stabilisce  i
principi  e  i  requisiti  generali  della  legislazione
alimentare,  istituisce  l'Autorità  europea  per  la
sicurezza  alimentare  e  fissa  procedure  nel  campo
della sicurezza alimentare
Filiera bovina
Regolamento  (CE)  n.  1760/  2000  che  istituisce  un
sistema di identificazione e di registrazione dei bovini
e relativo all'etichettatura delle carni  bovine e dei
prodotti a base di carni bovine.
Etichettatura
Instrucao Normativa 22/2005 stabilisce
le procedure tecniche di ettichetattura
nei prodotti di origine animale.
Risoluzione  1/2003  approva  la
nomenclatura  per  standardizzazione
dei prodotti a base di carne 
Circolare n  °  152 del  16  aprile  2002
modifica  la  circolare  192/98  sul  la
codificazione  relativa  ai  sistemi  di
rintracciabilità  brasiliana  per  la  carne
bovina
Filiera bovina
Circolare n° 192/1998 stabilisci i criteri di
ettichetattura sui  la carne bovina per
exportazione al mercato comunitario
Regolamento (UE) 1169/2011 relativo alla fornitura di
informazioni sugli alimenti ai consumatori
Filiera bovina
Regolamento  (CE)  n.  1760/  2000 che  istituisce  un
sistema di identificazione e di registrazione dei bovini
e relativo all'etichettatura delle carni  bovine e dei
prodotti a base di carni bovine.
Benessere
Animale
Instrucao  Normativa  n.  3/2000
benessere animale nella macelazione
Instrucao  Normativa  n.  56/2008 che
stabilisce le procedure generali e linee
guida  alle  buone  pratiche  per  il
benessere  della  produzione  animale,
coprendo i  sistemi  di  produzione e  di
trasporto.
Direttiva  98/58/EC relativa  alla  protezione  degli
animali negli allevamenti.
Regolamento  (CE)  n.  1/2005 sulla  protezione  degli
animali durante il trasporto e le operazioni correlate.
Regolamento  (CE)  n.1099/2009 relativo  alla
protezione degli animali durante l’abbattimento.
Residui Portaria n. 51/1986 che stabilisci l'utilizo
di farmaci, intituendo il Piano nazionale
di  controllo  di  residui  (PNCR),
attualizzato con la Portaria  527/95
Instrucao  Normativa  SDA  n.  42/99
stabilisce  le  Linee  guida,  programmi,
Sostanze non autorizzate
Direttiva  96/22/EC  concernente  il  divieto
d'utilizzazione  di  talune  sostanze  ad  azione
ormonica,  tireostatica  e  delle  sostanze  β-agoniste
nelle produzioni animali.
Direttiva  2003/74/EC che  modifica  la  direttiva
96/22/EC  del  Consiglio  concernente  il  divieto  di
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piani di lavoro e le azioni corrispondenti
stabiliti  nel  Piano  nazionale  per  il
controllo dei residui e contaminanti nei
prodotti animali (PNCRC / Animale)
Instrucao  Normativa  SDA  n.17/13 che
ha approvato l'ambito di  analisi  per  il
controllo dei prodotti di origine animale
utilizzazione di talune sostanze ad azione ormonica,
tireostatica  e  delle  sostanze  β-agoniste nelle
produzioni animali. Medicinali veterinari
Regolamento  (CE)  n.  470/2009 che  del  stabilisce
procedure comunitarie per la determinazione di limiti
di  residui  di  sostanze  farmacologicamente  attive
negli alimenti di origine animale.
Regolamento  CE  37/2010  concernente  le  sostanze
farmacologicamente  attive  e  la  loro
clasconcernente classificazione per quanto riguarda
i limiti  sificazione massimi di  residui  negli  alimenti  di
origine animale.
Tabella 6.1:  Legislazione Braziliana e Legislazione Europea di riferimento per l'esportazione di carne bovina
Analogamente alla legislazione europea, la legislazione brasiliana affronta le
stesse problematiche (Lafisca et al., 2012). Alcune delle leggi fondamentali, in
materia  di  controllo  delle  malattie  infettive  e  delle  zoonosi,  sono:  il  Decreto
5741/2006 che istituisce il SUASA (Sistema Unificato d'Attenzione alla Sanità del
Bestiame e all'Agricoltura) che regola le attività di  sorveglianza e protezione fi-
tosanitaria, la sorveglianza e la salute degli animali, l'ispezione e la classificazio-
ne dei prodotti di origine animale e dei derivati; la Istruzione Normativa  n. 44/
2007 che stabilisce le linee guida per la prevenzione e l'eradicazione dell'afta
epizootica e la Istruzioni Normativa n.49/ 2008  che stabilisce le  categorie di ri -
schio per la BSE.
I  criteri  microbiologici  per  gli  alimenti  che  sono  stati  pubblicati  nel  Reg.
1441/2007, specificamente i criteri microbiologici per le carcasse bovine con il
contagio massimo di 5 log UFC/cm2 per gli aerobi mesofili e di 3,5 log UFC/cm2
per le Enterobacteriaceae e questi sono gli stessi per i due mercati.
Per  quanto  concerne  l'igiene  delle  produzioni  alimentari,  i  principali  requisiti
sono definiti  nel RISPOA, il Regolamento di ispezione industriale e sanitaria dei
prodotti di origine animale, in origine Decreto n. 30.691/1952, che è stato co-
stantemente modificato e aggiornato in seguito alla sua emanazione.
In relazione alla legislazione brasiliana sull’igiene e ispezione il RIISPOA è la nor-
ma quadro. Esso disciplina tutti i prodotti di origine animale sia sotto l'aspetto in-
dustriale che sanitario, definendo l'ispezione ante mortem e post mortem degli
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animali, il  trasporto, la manipolazione, la trasformazione, la preparazione e la
conservazione dei prodotti e dei sottoprodotti ( sia quelli destinati all'alimenta-
zione umana che non), il trattamento delle acque reflue, l'imballaggio e l'eti-
chettatura dei prodotti. Il RIISPOA definisce anche se in maniera non approfon-
dita, chi sono i responsabili delle ispezioni e dei controlli dei prodotti di origine
animale,  destinati al commercio sia nazionale che internazionale, individuando
nel DIPOA/MAPA l'organismo di riferimento senza però specificare che spetta ai
medici  veterinari del servizio di ispezione assolvere a tale compito. Gli stabili -
menti che commercializzano prodotti alimentari di origine animale, sia su territo-
rio nazionale che internazionale, devono essere registrati al DIPOA e il progetti di
costruzione degli  impianti  deve essere stato preventivamente approvato dal
MAPA.
Importanti  progressi, nel campo della sicurezza alimentare, sono stati raggiunti
con le Portarie n. 1428/93 e 326/1997, che istituiscono i requisiti generali di igiene
e le buone pratiche di produzione.
Il  cosiddetto  "pacchetto  igiene"  comprende  infatti  i  Reg.  178/2002,  852/04,
853/04 e 854/2004. L'unione Europea armonizza con questi regolamenti la vasta
mole di direttive, regolamenti e raccomandazioni precedentemente emessi. Lo
scopo evidente 'e insito nell'intenzione di semplificare i concetti sulla sicurezza
alimentare e sulla sicurezza dell'intera filiera produttiva. 
L'impiego di sostanze vietate è disciplinato dalla Direttiva 96/22/EC concernen-
te il divieto d'utilizzazione di talune sostanze ad azione ormonica, tireostatica e
delle sostanze β-agoniste nelle produzioni animali e dalla Direttiva 2003/74/EC
che modifica la direttiva 96/22/EC.
In Brasile i farmaci e le sostanze controllate sono organizzati in due gruppi: deno-
minati  A e B. Il  gruppo B comprende medicinali  veterinari  e contaminanti.  Il
gruppo A comprende sostanze ad effetto anabolizzanti e sostanze le quali non
vi può essere alcun limite massimo - LMR ( sostanze vietate).
Secondo la IN 55/2011 MAPA del  1°  dicembre 2011 [Brasile,  2011],  è vietata
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l'importazione, la produzione, la commercializzazione e l'uso di sostanze ormo-
nali, naturali o artificiali, con attività anabolizzante per gli animali da macello.
Questa normativa ha abrogato la IN 10/2001 [Brasile, 2001], che comprendeva
un divieto alle sostanze con attività anabolizzanti, anche se privo di carattere
ormonale. Così, è stato rilasciata la possibilità di registrazione dei beta-agonisti,
che si sono verificati di recente, 25 e 27 giugno 2012, con l'approvazione della
vendita di due prodotti commerciali i cui principi attivi sono, rispettivamente, il
zilpaterolo (Zilmax ® MSD ) e ractopamina (Elanco ® da Optaflexx). In Europa in-
vece il loro uso non è consentito.
Altra differenza, è che in Brasile il MAPA e la Anvisa dividono la responsabilità ri-
guardante i rischi per la salute umana dovuti alle esposizioni ai residui di medi-
camenti. Il DIPOA fa il controllo e organizza il Piano di controllo dei residui brasi-
liani e il Ministero della  Salute – Anvisa stabilisce i LMR, se nel caso non ci siano li-
miti stabiliti di alcuna sostanza in Brasile sono utilizzati i limiti suggeriti dal Merco-
sul, Codex Alimentarius e dalle Direttive EU.
Altra differenza riguarda la nutrizione animale, in Brasile è ancora consentito
l'utilizzo di mangimi medicati addizionati con promotori di crescita, al fine di pro-
muovere un miglioramento delle produzioni.  
La tracciabilità degli alimenti è inclusa nei Regolamenti (CE) n. 178/2002 ed n.
1760/2000. Quest'ultimo istituisce un sistema di identificazione e di registrazione
dei bovini e la relativa etichettatura delle carni e dei prodotti a base di carne
bovina.
Attualmente in Brasile non vige una norma specifica relativa alla tracciabilità
dei prodotti di origine animale. La Portaria n. 368/1997 fa riferimento nel articolo
7.7 ai requisiti base circa la documentazione ed i registri per i prodotti di origine
animale. Ma per quanto riguarda i bovini, la tracciabilità e la loro identificazio-
ne, è regolamentata dalla Istruzione Normativa n. 17/2006, che ha definito gli
standard operativi della filiera produttiva di bovini e bufali tramite l'istituzione del
SISBOV.
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È possibile anche, verificare se il macello è registrato nel MAPA attraverso il nu-
mero SIF e ottenere informazioni sui prodotti.
Per quanto riguarda l'etichettatura dei prodotti di origine animale, la legislazio-
ne brasiliana prevede che essa sia preventivamente approvata, da un medico
veterinario del DIPOA/MAPA, prima di poter essere applicata sui prodotti. Tale
disposizione non è invece prevista dalla normativa europea, dove l'etichetta è
giudicata idonea se rispetta i requisiti, ma non necessita di un'approvazione uffi-
ciale.
Per quanto riguarda il benessere degli animali, la Istruzione Normativa n. 56/2008
stabilisce le procedure consigliate per gli animali da reddito, ma non risulta così
dettagliata e specifica come la normativa europea. L’Ordinanza n. 185/2008
(modificata e aggiornata dalla Portaria n. 524/2011) ha comunque istituito una
Commissione Tecnica per il benessere animale con l'obiettivo di sviluppare degli
studi specifici sul benessere degli animali nelle diverse aree della catena bovi-
na.  La Portaria n. 524/2011, rende necessario il coordinamento nelle azioni mira-
te al benessere del bestiame, la proposta e lo sviluppo di norme e raccoman-
dazioni tecniche di buona pratica per il benessere degli animali; stimolare e pro-
muovere eventi legati al tema oggetto della legge; promuovere la formazione
delle persone coinvolte nella catena di produzione bovina, promuovere la pub-
blicazione e la diffusione delle informazioni tecniche sul benessere degli animali.
I Rappresentanti dell'UE visitano periodicamente gli stabilimenti brasiliani autoriz-
zati all'esportazione, controllano il rispetto delle norme comunitarie e dei sistemi
di monitoraggio gestiti dalle autorità locali. Nel 2009 e nel 2010 in Brasile sono
stati effettuati due audit della Commissione UE circa la filiera bovina, con un ri -
sultato finale "sostanzialmente soddisfacente" per ciò che concerneva le condi-
zioni generali degli stabilimenti. Però la realtà brasiliana nel settore del benesse-
re animale deve essere ancora implementata.
Il Brasile si sviluppa su un territorio molto vasto, con allevamenti bovini in tutto il
paese, con condizione di produzione e nutrizione animale diverse, livello socio-
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culturale diverso e questi  fattori rendono difficile l'introduzione delle pratiche di
benessere animale. Il trasporto animale è un fattore preoccupante perchè la di-
stanza tra i produttori ed i macelli di solito è molto grande. I grossi macelli che
sono registrati presso il MAPA e con il numero SIF seguono la IN n. 3/2000 e sono
ispezionati anche dagli enti esteri per valutare la conformità normativa. Nei pic-
coli macelli la realtà invece è ben diversa, essi sono ispezionati con minore fre-
quenza e spesso non rispondono ai  requisiti  legislativi.  La presenza di  macelli
clandestini  è un'altro fattore preoccupante. Il  Brasile ancora deve sviluppare
vari aspetti della produzione per poter non solo attendere ai requisiti internazio-
nali ma salvaguardare anche la propria popolazione.
In Europa il benessere animale d ormai considerato parte integrante e strategia
prioritaria delle politiche comunitarie per uno sviluppo di una produzione di ali-
menti di origine animale concretamente sostenibile.
La responsabilità dei controlli ufficiali sulla carne bovina e sui prodotti di origine
animale, è del governo e viene condotta dal Ministero della Sanità e dal Mini-
stero dell'Agricoltura (MAPA). I prodotti di origine animale sono ispezionati dal
MAPA , attraverso il Servizio di Ispezione Federale (SIF) , il Sevizio di Ispezione del-
la Regione (SIE ) ed il Servizio di Ispezione Comunale (SIM). Una differenza tra i
controlli europei e brasiliani risiede nelle bollatura sanitaria; se il prodotto è desti-
nato alla esportazione, la bollatura di riferimento sarà quella standard del SIF, se
invece i prodotti sono commercializzati sul territorio nazionale sarà compito del
SIE (regione) o del SIM (comune) apporre la bollatura.
Il controllo sanitario della produzione e commercializzazione dei prodotti  sog-
getti a sorveglianza sanitaria (compresi gli ambienti, i processi e le tecnologie)
spetta all'Agenzia nazionale di sorveglianza sanitaria (ANVISA) che rappresenta
il sistema nazionale di sorveglianza sanitaria, gestito dai segretari delle regioni
sotto la responsabilità del Ministero della Salute brasiliano. 
Tra gli altri compiti della ANVISA ritroviamo: il certificato di conformità alle buone
pratiche di fabbricazione; la sorveglianza sanitaria nei siti di produzione, il con-
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trollo, l'importazione, lo stoccaggio, la distribuzione e la vendita di  prodotti  e
prestazioni di servizi in materia di sanità.
Le ispezioni sono condotte da esperti di sorveglianza sanitaria locale e statale,
che possono applicare delle sanzioni per le aziende che non risultano conformi.
Nel corso del Marzo 2012, in relazione alla conformità tra la legislazione Brasilia-
na ed Europea sono stati realizzati dall'Ufficio Alimentare e Veterinario (FVO) Eu-
ropeo una serie di audit. L'obiettivo del FVO era quello di valutare l'efficacia dei
controlli  sulla  produzione  di  carne  bovina  fresca  e  degli  involucri  destinati
all'esportazione verso l'UE, nonchè' le procedure di certificazione da seguire e le
misure adottate dalle Autorità' brasiliane per seguire le raccomandazioni formu-
late nella relazione di audit della DG-SANCO nell'anno precedente. Gli esperti
del FVO hanno giudicato soddisfacenti i risultati dei controlli  effettuati presso le
aziende certificatrici, tuttavia hanno trovato necessario rafforzare ancora le pro-
cedure di controllo soprattutto per quanto riguarda la valutazione dei rischi, il ri-
lascio e la revoca delle licenze per i macelli che esportano in EU e le procedure
ispettive degli enti certificatori.
Gli stabilimenti visitati sono risultati in conformità con i requisiti specifici di igiene.
Nuovi controlli sul benessere animale  sono stati introdotti e la valutazione è sta-
ta considerata soddisfacente.
I controlli ufficiali negli stabilimenti produttori di carne sono stati effettuati in con-
formití con la procedura pertinente e adeguatamente documentata. Le ispe-
zioni ante e post mortem sono conformi con i requisiti UE ed i risultati sono soddi-
sfacenti. Negli stabilimenti sono stati valutati i piani HACCP, piani tra cui la trac-
ciabilità e la maturazione delle carne  sono stati soddisfacenti.
 Attualmente, 1687 aziende agricole possono esportare carne fresca verso EU.
Secondo il  MAPA, il controllo della produzione e tutta la catena bovina da par-




Le normative comunitarie che disciplinano la produzione di carne bovina han-
no rappresentato un punto di riferimento per lo sviluppo della legislazione brasi-
liana. La conoscenza e l'applicazione della legislazione dei paesi importatori è
infatti  di  estrema importanza per  consentire  l'accesso dei  prodotti  alimentari
brasiliani nei mercati di tutto il mondo. Ciò, oltre che sul piano economico, risul -
ta essenziale anche per ciò che concerne gli aspetti igienico sanitari dei prodot-
ti, al fine di garantire prodotti sicuri e di qualità sia ai consumatori brasiliani che
stranieri.
In seguito alla globalizzazione del commercio di carne bovina brasiliana e alla
necessità di standardizzare i parametri di sicurezza e qualità, stabiliti dalla World
Trade Organization (WTO), le norme dell'Organizzazione mondiale per la produ-
zione di carne bovina hanno iniziato a svilupparsi in tutti i paesi firmatari della
WTO. Con l'OMC ed i relativi accordi, i controlli tecnici e sanitari si sono concen-
trati in particolare sulle importazioni ed esportazioni con un notevole impatto sul-
le operazioni commerciali. Questa dinamica ha generato discussioni sulle diver-
se applicazioni delle misure sanitarie e tecniche. Per quanto riguarda la legisla-
zione brasiliana in ambito di  sicurezza alimentare,  possiamo dire che, attual-
mente, se da un lato questa soddisfa i requisiti  di base per la produzione e il
commercio internazionale purtroppo risulta ancora frammentata e distante da
quella che è la nuova organizzazione della legislazione europea.
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